Соозе 


Тем, что эта книга дошла до Вас, мы обязаны в первую очередь библиотекарям, которые долгие годы бережно хранили еб. 
Сотрудники @оозе оцифровали её в рамках проекта, цель которого — сделать книги со всего мира доступными через Интернет. 


Эта книга находится в общественном достоянии. В общих чертах, юридически, книга передаётся в общественное достояние, 
когда истекает срок действия имущественных авторских прав на неё, а также если правообладатель сам передал её в 
общественное достояние или не заявил на неб авторских прав. Такие книги — это ключ к прошлому, к сокровищам нашей истории 
и культуры, и кзнаниям, которые зачастую нигде больше не найдёшь. 


В этой цифровой копии мы оставили без изменений все рукописные пометки, которые были в оригинальном издании. Пускай они 
будут напоминанием о всех тех руках, через которые прошла эта книга — автора, издателя, библиотекаря и предыдущих 
читателей — чтобы наконец попасть в Ваши. 


Правила пользования 

Мы гордимся нашим сотрудничеством с библиотеками, в рамках которого мы оцифровываем книги в общественном достоянии и 
делаем их доступными для всех. Эти книги принадлежат всему человечеству, а мы — лишь их хранители. Тем не менее, оцифровка 
книг и поддержка этого проекта стоят немало, и поэтому, чтобы и в дальнейшем предоставлять этот ресурс, мы предприняли 
некоторые меры, чтобы предотвратить коммерческое использование этих книг. Одна из них - это технические ограничения на 
автоматические запросы. 


Мы также просим Вас: 


® (Не использовать файлы в коммерческих целях. Мы разработали программу Поиска по книгам Сооз[е для всех 
пользователей, поэтому, пожалуйста, используйте эти файлы только в личных, некоммерческих целях. 

® (Не отправлять автоматические запросы. Не отправляйте в систему Сооз[е автоматические запросы любого рода. Если 
Вам требуется доступ к большим объёмам текстов для исследований в области машинного перевода, оптического 
распознавания текста, или в других похожих целях, свяжитесь с нами. Для этих целей мы настоятельно рекомендуем 
использовать исключительно материалы в общественном достоянии. 

® (Не удалять логотипы и другие атрибуты Соозе из файлов. Изображения в каждом файле помечены логотипами Сооз[е 
для того, чтобы рассказать читателям о нашем проекте и помочь им найти дополнительные материалы. Не удаляйте их. 

® Соблюдать законы Вашей и других стран. В конечном итоге, именно Вы несёте полную ответственность за Ваши 
действия — поэтому, пожалуйста, убедитесь, что Вы не нарушаете соответствующие законы Вашей или других стран. 
Имейте в виду, что даже если книга более не находится под защитой авторских прав в США, то это ещб совсем не значит, 
что её можно распространять в других странах. К сожалению, законодательство в сфере интеллектуальной 
собственности очень разнообразно, и не существует универсального способа определить, как разрешено использовать 
книгу в конкретной стране. Не рассчитывайте на то, что если книга появилась в поиске по книгам Сооз[е, то её можно 
использовать где и как угодно. Наказание за нарушение авторских прав может оказаться очень серьёзным. 


О программе 
Наша миссия — организовать информацию во всём мире и сделать её доступной и полезной для всех. Поиск по книгам @Сооз]е 
помогает пользователям найти книги со всего света, а авторам и издателям — новых читателей. Чтобы произвести поиск по этой 
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ПРОДОЛЖЕНТЕ 
| къ книга: —- | 
Полный КУХМИСТЕРЬ И КОНДИТЕРЪ , 
| а ли | 
РУССКИ ГАСТРОНОМЪ › 


СОБРАПНЫЙ И СОСТАВЛЕННЫЙ ИЗЪ СОБСТВЕН- 

НЫХЪ ОПЫТОВЪ И НАБЛЮДЕШЙ ИЗДАТЕЛЕМЪ. 

Русскаго Опытнаго ПОВАРА И ПРИБАВЛЕНТЯ 
акъ оному, - 


ГЕРАСИМОМЪ Стилановымь. 
ий: в. себФ.. 


‘1. Насшавлеше какъь лригошовлятаь постные 
спюлы. рыбные и грибные, 


2. Приказаше какъ пригошовляшь столы баль» 
ные, сговорные , свадебные, имянинные и 
крестинные. 


МОСКВА. 


Въ УниверситеЕТСКОЙ "ТИПОГРАФИИ. 


1835. 





и 


<ъ Швхь, чтобы по ошпечашани представлены 
были въ Ценсурный Комишешь шри экземпляра. 
Москва. Февраля 5 го дня #855 года. 
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, ПЕЧАТАТЬ ПОЗВОЛЯЕТСЯ, 
Девсорь Болдярев%. 
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Желая дополнишь изданную _ 
_ мною книгу, я сосшавилъ, так“- 
же изъ собсшвенныхь онытовъ 
й наблюдений, и $4е Продолже-— 
н!е› содержащее въ себЪ приго- 
товленне сшоловь постшныхъЪ 
рыбныхь и грибныхь, сь прибав- 
лен1емъ приказанй для десер- 
товь и проч. Предлагая сей, мо- 
жепть быть, послюмши трудь 
мой, я надфюсь, покрайней мф- 
рф, что особы, упражняюнйяся 
сами въ хозяйсшвЪ, оставшись 
довольны онымъ, скажушь, что 
и онь жиль не даромь на зетль 
и по силамъ своимь желаль до- 
сшавилть пользу. Не смья оцз- 
нивашь собсшвенныхь птрудовъ, 
я благодаренъь буду и итьмъ, еже- 
ли благосклонно . примупть сю 
книжку. | | 
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Впрочемъ, ежели позволяптъ 
силы мои, шо, по шребован1ю, я 
можеть бытнь сосптавлто и еще 
какую-либо книжку для хозяй- 
слива, пвмъ боле, чшо. вц. вре- 
мя моей 40-льшней практики 
по кондитерской и поварской 
`мчастиямь, Я много испышаль 
самъ различныхь средствъ. 


ГерасимЬ _СтепановЪ. 


—-0900069—— ‘ 
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1. РЫБНЫЙ СТОЛЬ. 

. БУЛЮНЪ ДЛЯ СУПОВЪ: 
(Пропорщя на 50 персонб.,) 

СвЪжую осешровую ие бЪлужью 


головизну въ 8 фун. вымый и наливъ 
на иее воды въ косшрюлю, дай кипЪть 


_на вольномъ огнЪ; вычистивъ ершей и. 


рискарей 50 пипукъ, окуней ш карасей 
20 штукъ , выпошроши ихъ, а желчь 
остерегайся чтобы не раздавьиць; ког- 


да станешъ кипфть, по нфну счищай; 


очистивъ петрушки, пусторнаку, ръ- 
пы, моркови, по 4 штуки, также АВЪ 
луковицы ‚ нашпигованныя корицей и 
гвоздикой ‚ все се ноложи въ бульень 
и ‘дай кипЪть; когда вполовину по- 
спЪет1., то положи $ ф. хороших» 
перемытыхъь и перебраныхл» ‘сухихть 
сняшковъ , накрой крышкой и дай ки- 
пЪть потише ; какъ скоро будешь го- 
пово, то оный бульенъ процЪди сквозь. 
салфешку въ чистую косшрюлю и упот- 
‘ребляй его для суповъ, шшей и соусовъ. 


Примъеаше. Кули для онаго бульену двлай 
шакъ: возьми 2 $; орЪховаго масла, поло- 
жи его въ косшрюлю вм сш съ $ х. кру- 
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пичитой муки и носшавя на плиту 
или на таганъ. на огонь, поджарь; мЪ- 
шая лопашкой смошри, чтобы не 
пригоръло; пошомъ накашя циженымъ 
бульеномъ и разм шавъ лопашкой, чию* 
бы не было комковъ, дай кипьшь шиб- 
че; когда осядешъ, шо процвди сквозь 
салфешку ‘м выдави въ него -свьяжи ли- 
монъ, шампюнной сои, за неимьшемъ 
которой можно положишь свбжихъ руб- 
леныхъ шамшоновь, и упошребляй на 
какте угодно соусы; для краснаго же 
соусу_ подожги сахару 4 золошника, ко- 
шорый положа на сковроду, влей на 


него столовую Ав Вов и сшавь_ 


на огонъ, пошомь мвшай лопаткой, 
чшобы было красно; послВ влей воды 
игри ложки’ и ‹вскиплши хорошенько , 
процфди сквозь сишку и Ор дла 
соусовъ и ЗУ повЬ: | 


=. ® 


И. РАЗНАЯ УХА: 


т. Французская изб стерлядей и нали- 
мова. 


Стерлядей очисшивъ, вязигу изъ 
нихъ вынь и изрьжь по шшукамь , по* 
ступая шакъ же и сь налимами, потом 


перемой чище и перешри салфешкой ; _ 


молоки изъ наликмовь обланширь въ 
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бЪломъ винф; положа стерлядей и на- 
лимовъ въ косшрюлю, какая упошреб- 
ляешся на уху, клади туда зищеныхъ 
фаршированныхъ обланширенныхъ оли- 
вокъ м шинкованныхъ бЪлыхъ корень- 
евъ, шакже обланширенныхъ; къ ухь 
‚ йриготовь шакой бульень: очисшивЪ 
ершей и пискарей и выпошроша ихъ; 
перемой въ. холодной водф и ставь ва* 
рить; наливъ бульенъ холодной водой, 
положи пуда двЪ луковицы, лавроваго 
лисшу и поставя кипфшь, пЪну счи- 
шщай, прибавя соли; бульенъ вари часа 
за два до подачи ‘кушанья; накатя 
сквозь салфешку стерлядеи им нали- 
мовъ, дай вскипЬть, также очищая 
пЪну; предъь отпускомъ положи печен- 
ки, влей мадеры и бЪлаго вина и поло- 
жа свЪжихъ корбованныхъ лимоновъ 
ломтиками, посыпь зеленымъ укропозть 
м подаваи. 


2. Другильб манеролб. 


Очистивт @ёршей и пискарей, пе- 
ремои ихъ чище, налей холодной водой и 
ставь варить; положа луку, лавроваго 
лисшу, пару гвоздичекъ и соли, пЪву 
счищай ; когда поспЪфепгь, шо процфлм 
сквозь салфетку; очистивъ пяшь Ан- 
поновскихь яблокь , изшинкуй ихь и 
положа въ косприолю, положи туда же 
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половину изрЪзаннаго французскаго хлЬ- 
ба и влей изь ершеи бульену; раз- 
варивъ на плит ф, протри на сито, 
клади въ приготовленную кострюлю , 
накачивай бульеномъ ‚, разводи лопаш- 
кой, чтобы комковъ не было, и ставь 
на плиту кипЪшь, стараясь очищашь 
пфну. Озистивъ и выпотрошивъ стшер- 
лядейи, разр жь`по штукамъ, перемой, 
перешри салфеткой, клади въ приго- 
товленный на уху бульенъ и дай вски- 
оЪпь, также очищая пфну; потомъ по- 
ложи обланширенныхъь шинкованныхъ 
кореньевъ, оливокъ, капорсовъ, влей 
бЪлаго вина и надЪлавь бЪлой и зеле- 
ной кнели шариками и длинниками у, 
обланширь ихъ и положи въ уху, сни- 
мая офну; посыпавъь зеленымъ укро- 
помъ ‚, опшускаи. 


5... Монастьрская. 


Очистивъ 10 карасеи, то окуней, 
го ершей и го пискарей, у ершей и оку- 
ней со спинокъ косши сръжь, выпотро- 
нги, перемой, стараясь чтобы желчь не 
раздавить; окуней и карасей разрЪфзавъ 
пополамъ ивзавъ косптрюлю по пропор* 
щи рыбы, налей ее водой; очистивъ ко- 
реньевь, нашинкуй ихъ и положа ц\- 
лыя двЪ луковицы, вскипяти одинь разъ;. 
оЪну очисти; потомъ положа окуней 
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и карасей, вскипяши два раза; послЪ 
положа ершей м пискарей, немного 
лавроваго листу, припусши до гошов- 
ности; посыпавъ’соли, укропу, зе- 
лени, Лив бЪлаго вина и положа свЪ- 
жаго лимону, по пропорши , отпускай. 
‘4 Другимб манеролб. 
Можно дЪлашь просто съ одними 
кореньями, лимономъ, стерлядями и 
налимами, съ свЪжимъ лимономь, ма» 
дерой, зеленымъ лавровымъ листомъ и 
зеленымъ увропомъ. 


_ 5. Дблаемая на скорую руку на а 


ловлЬ на берегу рбкб, озерб и прудовб. 


_ Взявъ сборной мЪлкой рыбы сколь- 
ко разсудишся, перечистивъ и выпош-. 


роша оную, перемой, положи въ ко- 


телъ или косшрюлю и вари до гошов- 
носпти съ кореньями и лукомъ, потомъ 
процфди сквозь симку или салфешку, 
засыпь манною крупою и прокипЫыпя 
присоли, и уха готова. 





Ш. 
РАЗНЫЕ СУПЫ: 
° т. Изб рыбьихб потроховб, 


Обланширивъ и обобравъь потро- 
ха, изрЪжь ихъ кусками; нашинковавъ 


сухариками кореньевъ, огурцовъ, на- 
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зпинкуй луку, поджарь вее это въ 
маковомъ маслЪ и положа двЪ ложки 
муки, шакже поджарь и ндкати рыбь- 
имъ бульеномъ ; приквася разсоломъ; 
положи понроха; сдфлай такую кнель; 
‘съ одного судака снавъ мясо съ ко- 
стей, с1е мясо изруби м\флко и положа 
размоченнаго бЪлаго хлЪба, соли; перцу и 
зелени, перетолки въ ступк\ хорошень- 
ко, подливъ туда же орЪховаго масла.; 
еще съ одного судака снявъ мясо съ ко- 
сшей, нафаршируй онаго кнелью и свер- 
нувъ рулешкой, заважи и оберни въ сал- 
фетку, послЪ чего вари до готовности; 
когда пософешъ, по вынувъ остуди, 
и нарЪзав1» ломшиками, клади въ суоъ; 
еще надЪфлай кнели, опусти оную въ 
‘супъ, вливъ въ оный стаканъ бЪлаго 
вина, посыпь зеленымъ укропомъ м, 
такъ отпускай. № 


м, ыы 


Очистивъ разной мЪлкой рыбы и 
выпотроша’ оную, вымый м наливъ хо- 
лодвой водой, иноложи разныхъ кво- 
реньевъ, рьпчатаго луку, лавроваго ли- 
сту и поставь варишь; когда вски» 
питшъ, то пЪфну енимай шумовкой; по- 
томъ нашинковавъ разныхъ кореньевъ 
сухариками , тшакже огурцовъ и луку ‚у, 
поджарь въ орЪфховомъ маслЪ; положа 
шуда ке двЬ споловыхь ложки муки, 
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накаши рыбъимъ бульеномъ сквозь сипз- 
ку; подливъ немного разсолу, дай про- 
кипЪшь, аЪну снимай; посыпь вее это 
немного солью; положивъ въ чашку 18 
ф. паюсной икры, изотри оную ложкой; 
когда хорозиенько разотрешь, то по- 
ложи муки 1 ф., орЪховаго масла Ё Фф. 
и разводи водой по пропорши:; разо- 
гръвши сковороду, подлей на нее ложку 
масла и выливъ сказанную икру на со 
сконороду, поставь вь печь, чтобы 
посоЪло; когда будептъ Готово, то вы- 
ложи на столъ и. нарЪжь сухариками ; 
предъ оппускомъ положи сш сухарики 
въ валью, влей полсшакана горскаго 
вина, положи шакже соленый изрЁзан-_ 
ный лимонъ, посыпь зеленымъ укро- 
поль. и а 


5. Раковый. 

Нашияковавъ кореньевъ , подзкарь 
ихъ вь орьховомь масл и положа не- 
много муки, накаши хорошимъ булье- 
номъ ; сваривь раки въ соленой ВОДЬ › 
спинки ошними и назини ихь такимъ 
же фаршамъ, какой предписанъ въ супЪ 
изъ вошроховъ; вычистивь раковыя 
шейки и клешни, также и ихъ опусши 
‚въ супъ; кожу съ шеекъ и ножекь ис- 
толокии въ ступкЬ съ орфховымь ма- 
сломь,. все ато поджарь вь костраолЬ 
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на огиЪ хорошенько и вливъ чумичку о 


бульену, вскипящи раза два ‚, проц\ди 
сквозь салфешку и когда супъ будешь 


гошовъ , шо предъ ошпусвкомъ положи 


лимону , нарЪзаннаго кружками, зеле- 
наго укропу, влей стаканъ бЪлаго вина, 
. раковаго масла и отпускай. 


4. (Сб осетриновыми рулеткаши и ан- 


_ соуснылб. фаршелб, 


Очистивъ и изрубивъ то анчоусовъ, 
истолки ихъ въ ступкЪ, протри на 
ситку и смЪшай съ судаковой кнелью, 
точно шакою , какая сказана въ супЪ 
съ потрохомъ; ежели ныпъ анчоусовъ, 


то, сдЪлай съ голландской селедкойу 


нарЬзавъ тонеяькими ломтиками свЪ- 
жей осетрины 2 ф., побей сш ломтики 
скалкой, просоли съ перцомъ и каждый 
намажь анчоусной кнелью ; послЪ сего 
сверни рулешками ‘ими припусши .впо- 
ловину гошовносши на плафонЪф въ ма- 
слЪ подъ бумагой вь печи; нашинко- 
вавъ разныхъ кореньевъ, поджарь ихъ 
въ маковомъ маслЪ и положа двЪ ложки 
муки , разведи бульеномъ ‚, послЪ чего 
дай кипЬть; предъ отпускомъ разрЪ- 
завъ рулешки пополамъ ‚, клади ихъ въ 
супъ, спускзя вь оный съ ложечки 
кнель; положа лимонуи вливъ стаканъ 


< 


`- 
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горскаго вина, посыпь щавелемъ, сала- 
томъ, кои сперва обланширь, и присоля 
ошпускай. - - 





С 


П/. 
БОРШЪ СЪ ЖАРЕНЫМИ ВКАРАСЯМИ. 


Нашинкуй бЪлой капусты, свеклы, 
моркови, разныхъ кореньевъ и луку, 
поджарь все эп1о въ маковомь масль; 
потомъ положа немного муки, накати 
рыбнымъ бульеномъ и давь прокиофть, 
приквась кислыми шшями съ разсоломь 
им опустши лавроваго лисшу ; очисшивъ 
и выпошрошивъ карасей, ихъ вымый и 
надрЪзавъь каждаго ножемь поперегъ,. 
просоли солью съ перцомь, завалай въ 
мукЪ м обжаривъ въ маковомь маслЬ, 
разрЪжь пополам; за чешверить часа 
до подачи кушанья опусши` ихь въ 
борщъь, въ кошорый вливъ по пропорщи 
миндальнаго молоБа, посыпь зеленымъ 
укропомъ, посоли шакже по пропорщи 
‘и ошпускаи. 


Примьеаще. Въ сей же борщь можно. 
класшь б5лужью или осешровую шещ- 
ку, шакже судаковую киель. 


а а еы х 


14 
у. 
КАЛЬЯ. 


Нашинковавъ огурцовъ и кислой 
капусты , луку, разныхъ кореньевъ, 
зоджарь все это въ маслЪ и положа му- 
ки, накаши рыбнымъ бульеномъ; изрф- 
завъ кусками 12 ф. бЬлужьей шешки, 
опусши сш куёки въ калью и вскипяти 
снимая пЪну, потомъ приквась огуреч- 
нымъ разсоломъ; вынь изъ кочанной 
капусшы стебельки; изрфзавъ малень- 
кими кусочками & Фф. паюсной икры, 
завертывай каждый кусочекь въ ска- 
занный капустный лисшокъ и поса- 
дивши на шпильку иппукъ по 5, опускай 
въ калью-и припусши до готовности ; 
‘предъ отпускомь снавъ со шнилекъ 
кусочки икры и вывернувъ оные изъ 
капусшныхъ листковъ, опусти ихъ въ 
калью, въ &оторую посыпь зеленаго 
‘Укропу, положи соленый лимонъ и 
ошпускан. 


УГ. 
шти СЪ головизной: ИЗЪ КИ." 
‚ СЛОЙ КАПУСТ т. 


Вымывъ 4 ф.. головизны, вари оную 
до половины готовности и вынувъ из- 


1 


— 
. 
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рьжь кусками и перемои; ошжавъ ки- 
слой |капусты, положи онуго въ. кост- 
ртолто ;. нашинковавъ двЪ луковицы, об- 
лей оныя маковымю масломъ и полд- 
жарь оныя; полбжа дв ложки му- 
км, накаши бульеномъ, въ которомъ_ 
‘варилась головизна и опустши въ оный 

сперва перебранные хрящи, а пошомь 
макошь, и припусти до готовности , 
но птакъ, чтобы рыба не перепрЪла; по- 
сыпавъ зеленью, ошшускай. 


т” | 
в’. 





< 


Уи. 


СЕЛЯНКА ИЗЪ БЛУЖИНЫ ИЛИ 
ОСЕТРИНЫ. С. 


ИзрЬзавъ кусками сколько угодно 
бЪлужины или осетрины, перемой онуго 
почище; искрошивъ кислой капусты, 
нашинкуй двЪ луковицы, что все. по- 
`°ложа въ костртолю, влей въ оную двЪ 
ложки маковаго масла и поджарь хо- 
и, взявь муки по пропорци 
м 1 ф. зернистой икры, размфшай все 
.зн10 хорошенько и накашя бульеномъ, 
опусти въ эпю: изрЪзанную рыбу, при- 
бавь лавроваго лиспту, полченаго перцу 
и припуспия до гоповнесши; предъ ош- 
пускомъ разогрЪвши. чисшую сковоро- 
ду, вылей на оную селянку и подавай 
къ сшолу. 

р феариныниь 


И 16. 
уШ. 
РАЗНЫЯ КУЛЕБАКИ. 


г. Изб кислаго теста сб разными фар- 
шами, угрями, семгой и молокаши. 


На4 фунтахъ муки поставь опару 
на дрождаяхъ; когда тесто взойделтъ, изо 
замфси его на # ф. орЪховаго масла съ 
солью; послЪ сего положа шесто въ 
чашку, покрой полотенцемъ и поставь 
въ шеплое мьсшо, чтобы оно взошло 
два раза; къ сей кулебакЪ приготовь 
слЪдуюший фаршьъ : снявь мякоть су- 
лака съ костей, изруби оную ломфль- 
че;  нашинковавь двЪ луковицы, положи 
оныя вме съ изрубленымъ фаршемт 
въ костшрюлю и поджарь въ орЪховомь 
маслЪ; когда поджаришся, то выложи 
на столь, изруби помЪльче и положа 
соли, перцу, зеленаго упропу и немно- 
го бЪлыхь кулей, припусши на сковоро- 
ДЪ: нарЪзавъ кусками осепгровыя ‘моло- 
ки и очищенные угри, припусши ихъ въ 
маслЪ на сковородф же съ солью и пер- 
цемъ; раскатавъ шесто не шакъ шон- 
ко, клади фаршьъ въ перекладку съ 
угрями ‚, молоками, семгой и дЬлай ку- 
лебаку продолговашую, сперху защипи 
и’посшавивзъ въ шеплое мъсшо, покрои 
чшобы разстоалавь; посл смажь мас- 


—— о. — 
. 
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ломъ и посшавь въ печь; ` когда по- 
спеть, шо отпускай, осшерегаясь, 
чтобы не сгорЪла, или не была сыра. 


о. Другилб манеролиб. 


Изъ штаковаго же теста можно 
дЪлать съ вязигой и сорочинскимъ 
ишеномъ, или смоленской кашей и лу- 
комъ; рыбу употребляй какую угодно; 
впрочемъ посшупай такъ же, какъ въ. 
сей часъ сказанной кулебакЪ, 


= 





тх.. 


КРУГЛЫЙ РАСТВОРЧАТЯЙ КИС- 
ЛЫЙ ПИРОГЪ. 


‚Тесто сдЪлай немного погуще шо- 
го, кошорое дЬлаешся для расшворча- 
шыхъ пирожкБовъ и замфси такъ;канъ 
сказано о первой кулебакЪ; фаршль для 
оной точно шакой же; наслоивъ косш- 
рюлю масломъ и обыпавь тершымЪ 
хлЬбомъ, песпо раскатай и клади раз- 
ные фаршы; сей пирогъ. сдЪлавъ круг- 
лымъ, клади въ коетрюлю, чтобы глад- 
кая сторона онаго была внизу, ‘м дай 
разсшояться въ шепломъ мЪсшЪ; когда. 
разсшоишся, по сажай ‘въ косшрюл&. 


эъ печь; какъ скоро; поспЪепть, пирогь 


й 2 
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изъ восптрюли вынь на блюдо, сверху 
вырьжь вружокъ и вливъ въ вырЪзан- 
ное мьсшо соку изъ ухи, подавай. 


х. 
РАЗНЫЕ ПИРОЖКИ: 


1. Изб кислаго теста растегайтики сб 
„‚судаковылб фаршельб, зеленью и семгой. 


Тесто сдЪлай  шакое же, какъ 
сказано въ первой кулебакЪ ‚, а фаршь 
изъ’ судака шакой: снавь мясо она- 
го съ воч'ей, изруби его и поджарь съ’ 
лукомъ въ маковомъ маслЪ; выложа сей 
фаршъ на столъ, изруби его и прибавь 
въ него зеленаго укропу, соли и перцу; 
нарЪзавъ семги ломтиками, дЪлай пи- 
рожии продолговатые, и шакъ, чтобы 
семга была сверху фарша; защипавъ пи- 
рожки, положи ихь на лисиь и дай 
разстояться ; посл смазавъ` масломть , 
сажай въ печь и дай пост ть; понтомъ 
выложа на блюдо, нодавай къ горячему. 


а Киелые раетворсатьые сб судаковьнб 
фаршелиб. 9 

Поставь опару на. дрождяхъ; кактъ 

веворо щесшо взойдетьъ, по подбей мукой, | 


е 


К 
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посоли ‚, влей ложку орЪфховаго масла и 
подбивъ не такъ густо, дай разстоять- 
ся; сдЪлавь изъ судака фаршъ, поджарь 
его въ орфховомъ маслЪ съ лукомъ, ко- 
торый Ффаршъ выложа на столь из- 
руби, положа въ него зеленаго укропу, 
соли, перцу; потомъ разложа шестно 
‘на пирожную доску маленькими булочка- 
ми, раскашывай оныя скалкой не табъ 
шонко, края смазывай водой и на си 
раскашанныя лепешки клади фаригь и 
ДЪлай длинненкими пирожками; послЪ 
сего жарь въ горячемъ маслф въ кост- 
рюлЪ и верти кругомъ безпрестанно ; 
когда поспъюшъ, то выложа на блюдо, 
отпускай. | | 


‚’ 
| 
> 


+ ` 


5$. Понироваиные разсольники сб судако- 
вь1б фаршелб и зеленьо.. 


Просфявъ на пирожную доску му- 
ки крупичацой 15 ф., влей на нее во- 
ды по пропорши, ложку масла, посоли 
и замфсивы_ тесто погуще, раскатай 
ношонше таку. вдвь на лапшу, послЪ. 
сего смажь водой. и.кладя понемногу 
фаршу, сверху закрой шестомъ и об- 
рЬ2кь рфзчикомь; дЬлая пирожки длин- 
никами, заваляй ихъ въ клярф изъ хлф- 
ба и жарь въ горячемь маслЪ въ во- 
сшрюлЪ; пошомъ. выложа на блюдо, 
подавай. 


9* 
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Нрилиьсаюе. Кляръ дълай шакт: вливъ 
_ въ глубокую шарелку полстакана 
воды ‚, положи шуда соли, сшоловую. 
ложку масла, горсшь муки и разыё- 
шан; шакимъ образомъ кляръ будешь 
гошовь, 


4» Изб кислаго теста сб капустой 
и луколеб. } 


< 


Тесто: сдЪлай такое же, какъ ска»: 
Зано о первой кулебакЪ; очисшивь и 
изрубивь съ солью кочанъ свЪжей ка- 
мусшы, отожми его; нашинковавъ по- 
мЪльче двЪ луковицы, поджарь оныя. 
до готовности. въ маковомъ ласлЪ вмЪ-` 
сёЪ съ капустой; разсуча шесто бу- 
лочками, раскатаи оное круглыми лепеш- 
вами не такъ шонко; положа капусиу 
на см. лепешки; края смазывай водой и 
дЪлая пирожки длинниками, клади ихъ. 
на м\флный листъ. и. дай въ тепломъ. 
мЪстЪ разстоаться; послЪ. смазавъ. ма- 
бломь, сажай въ’нечь и когда посоЪ- 
томъ,, "ито. накладывай: наблюло ›: не за- 
бывъ смазать. масломъ. 


5. Сдобные сб. морковыо.. 
ПросЪявъ. на пирожную доску 1$ 


ф. муки, влей воды соловый стаканъ, 
положи масла орЪховаго $ ф., соли по: 
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пропорщи и замЪфси погуще; разсучивъ _ 
булочками ‚ раскатай скалкой въ видЪ 
круглыхъ лепешекъ, края смазывай 
водой и дЪлам пирожки длиннивами, 
сверху защипывай въ двЪ веревочки и 
положа на мЬдный листъ, смазывай ма- 
сломъ, сажай въ печь и дай поспЪть; 
когда @удутъ готовы, то ‚накладывай 
на блюдо и.подавай. 


Примьсансе. Изъ сего же `шесша дфлай 
пирожки съ капустой съ лукомъ, и ка- 

‚ шей изъ смоленскай крупы съ лукомъ 
и. грибами. __ 


* 





ХИ. - 
РАЗНЫЯ ЖОЛОЛНЫЯ : 
г. Уборная лососина. `. | 


- Очистивъ и выпотрошз лососину, 
вымый, и вырфзавъ вдоль оной ремень, 
иашпигуй лососину провЪсной рыбой и 
огурчиками; начинаяотъь головы кругомъ,. 
обмажь судаковой` ннелью, а сверху сей 
кнели убери шруфелемъ и корбованной 
морковкой; положа спо лососияу въ. 
длинный кошелъ, нашинкуй разныхъ. 
кореньевъ, луку, егурцовъ, подлей раз- 
солу, бЪлаго вина, рыбнаго бульену, 
чптобы. она пошонула въ этомь , посо- 


& 
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ли, прибавь лавроваго листу и въ семь 
бульенЪ припусши лососину ‘до гошов- 
носши; подъ нее загошовь гарнирь ; 
сваривши раковъ въ соленой водЬ, 
спинки отними и нафаршируй судако- 
вою кнелью, убери огурчиками ц об- 
лзанширь въ соленой водЪ; опусшивъ 
кнель со столовой ложки, уберы шру- 
фелемъ и морковкой, облаширеннойи въ. 
соленой водЪ; потомъ зацравя на оръ- 
ховомъ масл ‘бЬлыхъ кулей, положи 
поджиги , выдави два лимона, опусши 
раковыхь шеекъ и клешней, маленькихъ 
зеленыхъь огурзиковь и шамаюновъ, 
анчоуснаго масла. по нропорщи, или по 
Ра вкусу; послф сего накладывай 
лососину на блтодо, съ Одной стороны 
которой клади фарт?ированные раки, а 
съ другой уборную кнель бЬлую и зе- 
леную и облей выше упомлпнушымъ. 
соусомь; соусъ можно ыы осо- 
бенио въ судкахь. 


‚1 9. ‹Свфжая дужовая осетрина. 
о У ЗИ Е 9 

< Сваривъ эвено осетрины съ солью 
до гошовносши, осшуди оную и нар\- 
завъ  ломшями, клади въ каменную 
чашку: первый радъ залей ланспигомъ 
м положи духовъ: корицы, гвоздики, 
горощатаго перцу, лавроваго листу, 
свфжаго короононнаЕо лимону кружка- 
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ми ‚..потшомъ другой рялъ осетрины , 
копорый залей ланспигомъ, и шакимъ 
образомъ поступай до шЪхь поръ, во- 
ва’ чашка будешь полна; посль сего 
засптуди и гошово. у 
Примчьзане.. Лавспигъь дълан шакъ: вы- 
попрошивъ 40 окуней, вымый ихъ и 
вари въ бульенв. въ кошоромъ вари- 
лась осетрина; сваривъ всю рыбу, про- 
цвди; разваривъ 12 золош. клею, по- 
ложи оный въ бульенъ; изошри въ. 
чашкВ 5 чеш. $. икры и вливъ бёла- 
го вина, ренскаго уксусу, положи раз-_ 
`’выхъ духовъ, лавроваго ‘листу, под- 
цвъши поджигой и разведи бульеномъ ; 
ошитягивая на огн; мьшан` лдпашкой$ 
когда вскипитьъ, пто накрой крышкой и 
оптставь прочь; помомъ процфди на 
салфешку и ланспигь готовъ. 


5. Заливная навага толб ланспиголеб. 


Очисшивъ съ наваги вожу, вы 
потроша звымый, просоли солью съ 
перцемъ и перептри салфепикой; завалявть 
въ кларЪ и шертомъ хлЪбЪ, обжарь 
навагу въ орЪфховомь маслЪ; осту- 
дя, залей дно. плафон& ланспигомъ и 
убранъ. лимономъ, раковыми шейками . 
зеленью, зелепымъ лавровымъ листомъ, 
клади сверху уборки навагу, залей лан- 


<“ ь 
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спигомъ , чтобы навага не была видиа 
сверху ‚ и застуди ; когда застынетъ 
то подогрЪй плафонъ и выкладывай 
на круглое блюдо; кругомъ убери шиуч- 
вами изъ ланспигу; подъ навагу сдЪ- 
лай соусъ изъ горчицы , провансваго 
масла, соли, сахару и разведя ренскимъ 
уксусомъ пополамъ съ бълымъ виномъ, 
вылейи въ судокъ и подавай. 


4. Уборный заливной судакб подб си- 


стылб ланспиголеб. 


Очистивъ и выпотрошивъ судака, 
‚свари его до готовноспши ; вынувъ изъ 
него спинную кость. и разваливъ его 
на двЪ половинки, остуди; заливъ чи- 
стымъ ланспигомъ длинное. блюдо, 
дай застышь; потомъ ьливъ ланспи- 
_гу въ восшрюлю, `збивай на льду лопат- 
кой, вливъ въ эшо прованскаго масла ‚„. 
горчицы, ренскаго уксусу, прибавя соли 
и немного сахару; когда. собьется. то. 
клади обЪ половинки судака на залитое _ 
блюдо и заливай его сверху битымъ 
ланспигомъ, убирай по бишому лансци- 
гу огурчиками, оливками, капорсами:, 
равовыми шейвами, зеленьо и. сверху: 
уборки залей чистмымъ  ланспигомьъ у. 
обложи кругомъ. шниучвами изъ лан: 
спига же и подавай. 
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Осетрина уборная заливная на блюдб 
подб ланепиголиб. 


Сваривъ звено осётрины и осту- 
дя оную, нарЬжь ломтями; взавъ 
зистаго лансцигу, влей немного на пла- 
фонъ и застуди; послЪ по сему ланспи- 
гу убери разной зеленью, пикулями и 
сверху на сно уборку положи осетш- 
рину лицомЪ звнизь, залей чистымъ’ 
ланспигомъ ‚ засшуди и когда засты- 
непгь , по немного подтай плафонъ и 
выкладывай на блюдо лицомъ кверху, 
кругомъ обложи рЪзаными штучками 
и подавай. 


6. Холодная фаршированная зука одб 
соусолиб. 


` 


Тук очзистивъ, разрЪжь ее вдоль 
спины, косши выбери, просоли съ пер- 
цемь и приготовь тлакой фарш: снявъ 
судака съ косшеи филелми, изруби и под-_ 

змарь оныя въ воть маслЪ, потомъ 
опять изруби; взявъ 5 ф. шерлошу, из- 
руби мЪлко и подарь въ маслЬ; смЪ- 
шавъ вмфсш\ съ фаршемъ, положи зе- 
ленаго укропу, соли, перцу ‚ ложку гу- 
спыыхъ кулейи начини онымъ фаршемъ 
щуку; послЬ завернм вь салфетку и 
завязавь нишками, положи въ костшрю- 
лю, куда шакже клади разныхъ корень- 
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‘евъ, луку, луховъ, влей бульену и вари 
ло гопевности; когда щука будептъ го- 
това, то на ономъ бульенЪ заправь 
кули, влем рюмку малаги, прибавь Фран- 
цузскихъ капорсовъ, шинкованнаго и 
поджареннаго французскаго тшруфелю , 
выдавм половину свЪжаго лимона, при» 
бавь немного поджоги и наклады! ам 
щуку на блюдо; обливъ вышеупомяну- 
ллымъ .соусомъ , подавай. 


7. Маклодб изб стерлядей и налимовб. 


Рыбу очисптивъ выпоптроши, вымый 
м изрфзавь штуками, изъ налимовъ 
молоки вынь и вскинапти въ бЪломъ ви- 
нЪ; послЪ стерлядеи и налимовъ положа 
въ косшрюлю вмсшЬ съ разными духа- 
ми, влей шуда же полбушылки краснаго 
вина, выдави свъжи лимонъ и подлей 
хорошаго бульена чумичку, потомъ 
посоли по пропорщи и вь семь соусЪ. 
ирипусши стерлядей и налимовъ. Гар- 
ниръ приготшовь къ сшерлядямъ птакой: 
сваривъ раковъ ‚, спинки отними, на- 
фаршируй ихъ кнелью и обланширь въ 
соленой водЪ; нарфзавъь изъ благо хлЪба 
крупоновъ, накорбуй ихъ гребешками 
и об2карь въ маковомъ маслЪ; озистивы 
г ф.. Ангмискаго лучку, обжарь его на 





7 

плафонЪф въ печи до готовиосши и. на- 
жладывая стерладей и налимовъь на круг- 
лое бмодо бортикомъ, обкладывай рам- 
кой кругомъ сшерлядей налимовыми пе- 
ченками съ крутонами, фарширован- 
ными ракамии Англшискимъ лучкомъь у; 
обливъ изъ-подъ стерлядей соусомъ, 
подавай. 


8. Холодный судакб сб соусожмб изб гор- 
хицьь | 


Очистивъ судака, вымотроиии его, 
зымый, положи въ котелъ съ разными 
вореньями, лувомъ, лавровымъ лисшомъ, 
‘влеи бутылку бЪлаго вына, прибавь 
бульену, чтобы судакъ пошонулъ въ 
ономъ; попюмъ положа разныхъ духовъ, 
соли и лужу, вари; когда раза два вски- 
пишъ, то ошставь на край плиты и 
`’дай поспЪть; какъ будетъ готовъ, 
выложи на блюдо и остуди; приготшовь 
подъ него шакой соусъ: положи горчи- 
цы ‚, прованскаго масла, соли ‚ сахару, 
сваренаго ина сии:ку протершаго шпи- 
ната, рубленаго укропа, протертыхъ 
анчоусовъ и все это разотри ложкой 
въ чашиЪ хорошенько и разведи 6- 
лымъ виномъ съ ренскимъ удсусомъ; 
выложивъ судака на блюдо, облей 

онымъ соусомъ и шакъ подаваи.. 


Е 
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9. Холодная развариая стерлядь, наси- 
исиная облапширенными шинкованиыжи 
огурца. 

} 


Сперва стерлядь очиспит, вымый , 
а средину назини солеными огурцами; 
обернувъ стерлядь въ салфешку, завя- 
жи нишкой и положи въ кошель; нарЪ- 
завъ звЪздочками разныхь кореньевъ, 
влей разсолу и бЬлаго вина, прибавь во- 
лы, положи соли и сшавь вь семъ конг- 
ль варить за четверть часа до пода- 
ван1я кушанья; въ ней ссусь: взявь 
тонкихь красныхъ кулей, положи въ 
нихъ обланширенныхь зеленыхъ огур- 
чиковь и р\заной вареной кнели шиуч- 
ками, также бЪлыхъь грибовь; вливъ 
половияу рюмки мадеры, выдави свЪжий 
лимоиь; стерлядь клади на блюдо и 
облигь соусомъ изъ-подъ нее же, обложи 
зеленью въ видЪ вусшиковъ, а на голов- 
ву и на хвоспть положи кворбованнаго 
лимону по три штуки; соусъ подай осо- 
бенно въ СУдЕЪ. 


10. Уборный винегретб изб тбльнова. 


Снявъ съ судака и щуки мя- 
копть, изруби оную помЬльче, истол-. 
ки вь ступкЪ мягче и положа раз- 
моченнаго бЪлаго хлЪба, орЪховаго ма- 
сла, соли и перцу, перетолкьи мЬльче; 
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елЪлавъ длинной рулешкой, клади на 
плафонъ въ масло, покрой сверху масля- 
ной бумагой, припусти до гошовности 
въ печи и послЪ остуди; когда осшы- 
непь, то рьжь шоненькими ломшиками; 
можно туда же прибавипь жареной смЪ- 
тпаной рыбы безъ косшеи, съ коего смЪ- 
шавъ вмЬсшЪ клади накруглое блюдо бор- 
пикомъ; слфЪлай къ нему шакой соусь: 
положи горчицы, прованскаго масла и 
сотри эн!0о ложкой; прибавя сахару и со- 
ли, разведи ренскимъ уксусомъ по про- 
порши; послЪ сего облей симъ соусомь 
винегрешъь, а сверху убери солеными 
лимонами, вкорбованными сливами и та- 
Бовыми язь яблоками и оливками ; изру- 
бивъ хорошаго ланспигу, иеложи оный 
въ средину винегреша кругомъ; нарЪ- 
завъ ланспигь шитучками , окладывай 
оными и подавай. | 


г. Разварной судакб сб стерлядкаии и 
понированными раками и пискаряжми. 


Очистивъ судака, выпотроши 
-его, вымыи и положивъь въ продол- 
говашым кошелъ, налейи кипящей во- 
дой; положивъ разныхь кореньевъ; так- 
же луку; вари до гошовности съ со- 
лью, положивъ шуда же пучекъ связан- 
ной зелени; когда вскипитуъ два раза „, 
по оставь прочь; очиспшивъ ивыполЕ- 
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рошивъ чептыре сшерлядки, сверни их?» 
колечками, чшобы носикъ вошкнулея 
въ хвосшикъ, им вари въ соленой во- 
ДЪ съ огурцами и кореньями; взявъ 20 
пискарей, очисти ихъ, выпошроши, вы- 
мый, просоли, нерешри салфеткой м 
заваляй вЪ клярЪ (*) м хлЪбЬ, послЪ 
чего жарь въ горячемъ маслЪ на сково> 
родЪ, ‘ посадивъ на пиильку по четь- 
‚ре шитуки; соусъ подъ судака острьне 
. съ раковыми шейками и свъжими шам- 
шонами; выложа судака на блюдо, съ 
одной стороны клади вискарей, съ 
другой стерлядки колечками; на`голо- 
вы клады зелень, а на хвоспгь по при 
ломтика лимону; между стерлядокъ 
положи ашпопь изъ оливокъ и морко- 
ви и облей судака бульеномъ;  соусь 
подай особенно нъ судкЬ. | 


12. Разварной Сибиреми лгуксунб или' 
| нельлб. 


Посптупай шанъ же, камъ съ суда“ 
комъ, упошпреблял во всежь олинакую 
пропоршю. 





(*) Кларъ дЬхаенюя ; $ $. мук., двЬ ложжи орфхо“ 
ваго масла и но пропорщи соли разведи холодной 
водой ве шакъ жицко. 
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т5. Разварная карпЁя сб налимамши, фи- 
леями, маслинами и фаршированный 
оливкаии. | 


Очистивь и выпотротаа кар- 
1, вымый ее и свари за четверть 
часа до подачи кушанья, съ кореньями, 
лукомь и солью; подъ нее заготовь 
филеи изъ налимовъ такимъ образомъ; 
снявъ ‘съ костей мякоть и нарфзавъ 
филеями, нашпигуи труфелемъ и огур- 
чиками, что все влади въ. масло на 
плафонъ, посоли, покрой бумагой ц 
принусти въ печи до готовности у. 
нафаршировав оливокъь кнелью, об- 
ланширь маслины въ бульень, и поло- 
живъ въ тонкй соусъ кулей съ рако- 
вымъ масломъ, опусти французскихъ 
Капорсовъ, также кнели онусти съ ло- 
жечки, м приквась лимонами; ноложа 
шамшонной сои, выложи каршю на 
блюдо, съ одной стороны коей клади 
филеи, а съ другой маслины и фарши- 
рованные оливки; соусъ вылей въ су- 
докъ и подавай особо. 
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РАЗНЫЕ СОУСЫ: 


1. Соте изб судака. 


Очистивъ судака, сними оптъ 
кожи мясо безъь костей и вырЪзавъ 
кружечками ‚, обдЪлай таковые же кру- 
жечки изть семги, сложи одинъ съ дру- 
гимъ, побей потише скалкой, чшобы 
одмнъ къ другому присшалъ, и вла> 
ди въ масло на плафонь, сверху по- 
соли, покрой масляной бумагой, при- 
нустши въ печи и дай посп`шь; по- 
слЬ накладывай соте через» 11туку съ 
семгой, все бортикомъ, въ середину 
„спаржу , маслины, а кнель опускай съ 
чайныхъ ложекъ ; и обливъ соше соу- 
сомъ съ лимономъ, также орЪховымЪъ 
и раковымъ масломъ , подавай. 


‚а. Рулетки изб судака и семеи, фар- 
нированныя поетной кнельюо. 


Снявъ мясо судака съ косшей, 
нарЪжь оное потоньше; изъ семги 
также нарфзавъ филейчики потонь- 
‘ше, намажь ихъ кнелью съ рубле» 
нымъ шруфелемь, зеленымъ укропомъ 
и свернй рулешками; положа все се 
в» масло на плафонъ, покрой масляной 
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бумагой ‚ посоли и припусши въ печи 
до гошовноспи; подь нихь загошовь 
такой соусъ; взявъ два фунта свфжей 
бЪлужины, нарЪжь кругленькими малень- 
кими бланкепками и положа въ масло 
на плафонь, припусши на плитЪ до го-. 
зповносл!и; когда будупть гошовы , п10 
сложи въ маленькую косшрюлю и по- 
ложа бЬлыхь кулей,. выдави лимонъ у. 
потомь накладывай рулепшки борти- 
комъ на круглое блюдо, вь два ряда, 
зъ средину бЪлужьи бланкешки, по ру- 
лешкамъ полей желииинкимь соусомь и 
подавай. 


15. Филеи, понированные .вё хлббЬ сб 
с0ус044б месье - Дуандб. 


Снявъ мясо судака съ косшей, на-_ 
дЪлай оное филеями и носоливъ съ пер- 
цемъ, обмокни въ кляръ и завалай въ 
шертомъ хлЪбЪ, послЪ чего жарь въ 
маковомъ масл; обланширивь хорошаго 
горошку, также очисшивъ спаржи, на- 
ржь жеребейками и обланширь въ водЪ 
съ солью; нарЪзавъ морковки также 
‘зкеребейками, Свари до готовнобти м 
все смЬщай вмЬешЪ; положа бЪлаго 
соусу, сахару, немного соли, наклады- 
вай филеи бортикомъ на вруглое блю- 
до, въ средину горошекь со спаржа 
‘м оптускаи. та га - 
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1. Фаршированные окуни. 


Очистивъ окуней, выпотроши ижь, 
а изъ спинки кости выбери; взявъ суда- 
ма, сдЪлай постную кнель съ хлЪбомь, 
оръховымъ масломъ, солью, перцемъ, 
зеленымъ укропомъ, мушкатнымъ орфш- 
комъ, съ свъжими рублеными шамшона- 
ми, что все смшавъ вмЪстЪ, фаршируй 
сею кнелью спинку окуней; зашивъ 
нишкой, поставь варить въ косшрюль- 
къ; положа въ оную разныхъ корень- 
@евъ, лавроваго листу , гвоздики ‚ горо- 
жщатаго перцу, дай вскипЪть два раза, 
пошом посоли, ошсшавь на край пли- 
ты, пекрой крышкой и давъ поспЪть, 
заправь соусъ на рыбномъ бульенЪ у 
осадивъ процЪфди его сквозь салфепткуу 
положа лимоннаго соку, поджеги, рако- 
выхъ шеекъ ‚, бЪлыхъ грибовъ, вски- 
пяши раза два; выложивъ окуней на 
блюдо и обливъ соусомъ съ грибами , 
подавай. 


5. Изб свбжей осетрины. 


Взявъ осешрины $ ф»ь,  обланширь 
оную и нарьжь ломтиками, потомъ 
заваляй въ хлЬЪбЪ и жарь въ маковомъ 
маслЪ; взявъ французскаго черносливу, 
перебери его и перемой; сваривъ до го- 
шовносши, положи бЪлыхъ кчлем по 
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уропорщи, выдави половину лимона, 
выложи осетрину на блюдо борти- 
комъ, положи въ середину черносливъ 
м полем соусомъ; послЪ сего подавай. 


6. Изб горошка» 


Горошекъ свари до готовности ; 
положа бЪлыхъ кулей, сахару, соли, 
нарфжь изъ благо хлЪба крутшоновъ и 
обжарь въ маслЪ; посл накладывай 
горошекъ на блюдо, кругом» его кру-» 
тоны я отпускай, 


7. Спаржа. 


НарЪзавъ помЪльче спаржи, поло» 
жи ОЪлаго соусу; сахару, соли; ‘только 
спаржу‘ прежде свари; выложивъ на 
блюдо, кругомъ обложи шЪфльными пи- 
рожками и подавай. . 


$. Фаршированные артишоки сб фин 
‚зерто.шб. — . 


‚ Очистивь артишоки и срЪзавъ спте» 
бельки, поставь воды, чтобы онавски- 
иъла, потомъ положи въ нее аршишо- 
Би и дам чешыре раза вскипЪиь; ко“ 
тда вскипитъ, по ошсшазь на край пли- 
ты и даи поспЪть до готовности подзь: 
нихъ: соусъ финзершъ. сдълай шавъ :. 
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взявЪъ & ф. шерло!:у, очисши его и из- 
рубя помфльче, полжарь на огнЪ въ ма- 
ковомъ. маслЪф; ец\е изрубивъ свъжихь 
шамшоновъ, шруфелю и поджаривъ все 
се въ маковомъ маслЪ, смшай вмЪстЪ 
съ шерлотомъ; положа зеленаго укро- 
пу, шертаго хлЪба, бфлыхь гусшыхъ 
кулей одну ложку, присоли, пошомъ 
изъ нупри аршишиковь мохь вычисния 
и нафаршируй ихъ онымьъ финзертомъ}; 
нафаршировавъ середину ‚, положи ижь 
на плафонъ въ масло, сверху посыпь 
хлЪбомъ и посшавя въ пезь, дай зако- 
лироваться до готовности; иъ артишо- 
камъ приготовь такой соусъ: взяавъ 
шонкихъЪ красныхъ кулейи, положи шин- 
‚ кованнаго поджаренаго шруфелю и влей 
сшаканъ. мадеры; выливЪъ. соусъ въ 
судокъ, накладывай аршишоки на блю- 
до и шакъ опшускай. ', 


9. Цвётная капуста полдб соусов. 


‚У кочашковь цвфшной капусшы 
очисти стебельки и обрЪзавъ почи- 
ще, свари въ соленой вод до готов- 
носши;...ввавы.; орфховаго’ ‘масла ‘двЪъ 
столовыхъ: ложки, также двЪ столо- 
выхъ ложки муни, поджарь на плиш®. 
м разведя бЪлымъ виномъ, вскипяши 
раза. два; выдавивъ половину лимона и 
прокивёытя, процЪфди  сввозь салфеяг» 
пу и положи сахару; положивъ: цвЫи*: 
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ную капусту иа блюдо бортикомъ и 
обливъ свазаннымъ соусомъ, подавай. 


то. Ибльная спаржа подб холоднымб 
горсисны.льб соусо.чб. 


Очисшивъ и сваривъ спаржи 5 ф. 
въ соленой водЪ, свяжи`ее пучками; подъ 
нее соусъ изъ горчицы, прованскаго 
масла, сахару, ренскаго уксусу, бЪлаго 
вина, что все разведя по пропорщи,_ 
вылей въ судокъ; выложивъ спаржу на 
блюдо, сказанный соусъ подаваи особо 
1» СУдЕЪ. | 


т. Тбльныя котлеты сб красной капу- 
| стой. | 


_Снавъ съ пары судаковъ мякоть ‚_ 
изруби оную помЪльче и:исптолки въ 
ступЕЪ какъ можно мягче; дЬлай 
когплешы изъ размоченнаго француз- 
скаго хлЪба, орЪховаго масла, соли пм 
перцу; когда сдЪлаешь, то заваляй ихъь 
въ шертомь хлЪбЪ и зварь въ мако- 
вомь маслЪ; нашинковавъ краснои ка- 
пусты, поджарь оную въ косшрюльЪ съ 
орфховомъ масломъ; сдЪлай бЪлыьи соусъ 
изъ ренсклго уксусу съ сахаромъ ‘и про» 
киышя, накладывай копглеты на блюдо, 
‚въ средину оныхъ положи кавусшы м 
переложа кошлешты лимономъ, облей 6Ъ- 
лымьъ соусомъ. 
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12. ЁЕараси сб маленькими огурсикажигь 


Очисшя карасей, выпотроши ихъь, 
вымый, просоли солью съ оперцемъ, пе- 
ретри салфеткой, накорбуй ножемъ , 
завалям въ мукЬ и обжарь въ маковомть 
маслЪ; взявъ шонкихъ красныхъ ку- 
лей, положи въ нихь обланширенныхъь 
маленькихъ огурчиковъ и вскипящя пря 
раза, накладывай карасей на блюдо м 
‚ обливъ сказаннымъ соусомъ, подаваи. 


15, Ерокетки изб картофелю сб земля- 
ными грушами и горошколиб. 


Очистивъ картофель, свари оный 
въ соленой водЪ до готовности и ког- 
да поспЪъетъ, то прошри на сито; под- 
жаривъ въ орфховомъ маслЪ, размьшай 
хорошенько лопашкой, выложи на столъ, 
и сдЪлавъ толстую рулетку, раскашай 
скалкой въ вилЪъ лепешки, изъ кото- 
рой вынимай круглой выемкой и зали- 
вай въ клярр; вынушое два раза зава- 
лявъ въ тертомъ хлЪ6бЪ, жарь въ раска- 
леномъ маковомъ маель въ косшрюль ; 
вогда все обжаришь, по изъ средины 
хихЪъ крокетлокъ вычисти всю мякоть; 
очисшивъ земляныя груши, свари ихЪ 
въ соленой водЪ до готовности; горо- 
шекъ также обланширь до готовности 
и сдЪлай подъ груши 6Ълый соусъ съ. 
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сахаромъ и ренскимъ уксусомъ, накла- 
дывайи крокешки кругомъ блюда, кла- 
дя горошекъ въ средину сихъ кроке- 
подъ, между которыми въ средину 


земляныя груши, облей 6Ълымъ соусомъ 
м подаваи. 


14. Угри сб налимовыми петенками и 
бланкеткаии изб семги. 


ОЭшиаривъ угрей на горячей плит, 
или на горячихъ угольяхъ, выпотроши, 
нарЪ2кь штучками , просоли солью съ 
нерцемъ и положа въ масло на сково- 
роду ‚ покрой масланой бумагой и при. 
пусти въ печи до готовности; на- 
дЪлавъ изъ семги кругленьк1я малень- 
кя бланкешки, припусти ихъ въ мас- 
лЛЪ на сковороду, а налимовыя печенки 
обланширь въ бЪломъ винЪ и смЫышцай 
съ бланкешками; положа бьлыхъ кулей, 
выдави лимонъ, подлей анчоуснаго мас- 
ла, протертой на симку шамшонной 
‚ сои и надЪфлавъ корбоваинаго крунтону, 
объжарь въ маслЬ; въ соусь положи 
полрюмки краснаго вина и выложа уг- 
рей на блюдо бортикомъ, перекладывай 
ихъ крутономъ. и облей вышеупомя- 
нутымь соусомь съ бланкешками и пе- 
ченками, послЪ чего и подаваи. 


>. ас нью 
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ХШ. РАЗНЫЯ ЖАРЕ!Я: 
г. Лещь сб тбльными пирожкажи. 


Озистивъ донскаго леща, выпопг- 
роши его, вымый и накорбовавъ но- 
жемъ, посоли, вытри салфешкой, посу- 
ши и завалявъ мякоть въ клярЪ и шер- 
пой саикЪ,. жарь въ маковомъ маслЪ; 
выложа на лиспть, поставь въ печь до 
готовности; снявъ мясо судака сь ко- 
сшей, изруби оное помфльче и истолки 
нь сшупкЬ мягче; размочивь француз- 
скаго хлЬба, положи въ оный ор\хова- 
го масла, перцу, соли, перетолки помяг- 
че и выложи на сшолъ; изрубивъ по- 
мфльче двЪ луковицы, поджарь ихъ въ 
маслЪ; положа на сеи лукь немного 
шолченаго фльнаго, поджарь вмьешЪ 
съ лукомъ и изруби; положивь зелена- 
го укропу, перцу и соли, смочи салфеп:-` 
ку водою, и понемногу кладя на а«ю 
салфетку пюолченую кнель, разбиваий 
вруглои лепешкои: клади на одну поло- 
вину сей лепешки фияригь съ лукомъ, но- 
шомь завкрывъ другою половинкой, д\- 
лай пирожБами въ видЪ полумЬсяца, об- 
макивай ихь вЪ вляръ, валяй въ шер- 
той сайкЪ и жарь на сковородЪ въ ма- 
ковомъ масл}; выложа леща на блюдо, 
съ боковь клади шЪфльные пирожки и 
подавай. 
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ПНрилёбтанте. Такимъ же образомь можно 
жарить всякаго рода рыбу; кляръ дЪ- 
’ маи шакъ; положивъ въ чашку крупи- 
чатой муки, орфховаго` масла и соли, 
разведи все это’ водою не шакъ жидко 


* - о .. 2% - 


2.’ Навага. ^ : 


Снявъ кожу съ наваги, выпотро-: 
ити оную, вымый, посоли, перетри сал- 
фешкой ‚ заваляй въ клярь м хлЬбЪ и 
жарь въ маслЪ; когда поспфешь, шо 
положи на блюдо и подавай. 


Иримъеатше. Корюшка и ряпушка варви 
соя. шакимъ же образомъ, | | 


Ы 


5. Караси. 


Очисшивъ и выпотроша карасех’,. 
накорбуй ихъ ножемъ, просоли. съ пер- 
цемъ, заваляй въ мувЪ, обжарь въ ма- 
ковомъ маслЪ и выложа на блюдо ‚ ош. 
пускай. и 


4 СОВА осетрина... - 25" 


`Обшпаривъ. и нарЪфзавъ осешрину’ 
ломтиками, посоли оную, прибавь перцу, 
заваляй зъ клярЪф и хлЬбЪ м. жарь на- 
плафонЪ въ.масльЬ;: _ВогАа попеть по: 
подавай. `° 
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5. Пискари сб 66лозерскими сняткалгеиь 


Очистивъ и выпотшроша пискарей, 
вымый ихь, обошри полотенцемъ и 
росадя на шпильку по три штучки, по- 
соли ‚, обмокни въ кляръ, заваляй въ 
тертомъ хлЪбЪ и жарь въ косшрюлЪ 
въ горячемъь маковомъ масль; когда 
поспЪюять, по снявъ со шпилевъ, на- 
кладывай на блюдо бортикомь и по- 
помъ поставь въ шеплое мЪфсто; пере- 
бравъ свЪжихъь бЬлозерскихъ сняшковъ, 
перемой ихъ, посоли, оботри полощен-. 
цемъ, заваляй въ муБЪ, обжарь на пла- 
фонЪ до готовности ‚, потомъ выложи 
на блюдо, въ середку положи пискарей 
и ошпускай. 


ХПГ. РАЗНЫЯ ХЛЪБЕННЫЯ : 


1. Чпельсинный кожтотб. 


. 7 г 


СрЪзавъ понтоньше съ апельсиновъ 
кожу, нарфжь онуто разными иитучками 
и клади въ слЪдуюций сыропъ: наг ф. 
сахару вливъ воды два столовыхъ сша- 
кана, положи птуда шинкованной мЪл- 
кой церды, влей ‘бЪлаго ‚вииа еша- 
канъ, осади сыропъ погуще, ‚осшу- 
ди на снЬгу, въ середину. ‚апельси- 
новь положи винограду ‚, дыни ‚. арбу- 
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за, нарЪзанныхъ еухариками, м обливть 
сказаннымъ сырепомъ , подаваи. 


а. Комптотб: изб сливб. 


Очистивъь отъ лучшихъ еливъ 
сшебельки ‚ срЪжь немного сверху, для 
ного, чтобы снЪф ие падали, и поставь 
ихъ на блюдо бортикомъ; сваривъ сы- 
ропъ изъ $ ф. сахару еъ шинкованной 
цедрой, влей рюмку малаги м осади 
ро пропорщши; остудивъ, облей сказан- 
мыя слывь сыропомъ и отпускай. 


_ 5. Ёрелиб. изб кислыхб ште 


Выливъ нолторы бутылки хоро- 
пгихь кислыхъ штей въ кострюлю, 
сбивай ихъ на льду вфничкомъ; когда 
они собъются, то полежи въ нихъь 
+ Ф. разваренаго клею, лимонной цед- 
ры, * 4. толзенаго сахару, влей пол- 
стакана благо вина и сбивай в4\- 
ничкомъ; когда еобъешь, по положи 
въ форму, остуди и когда застынешь 
на льду, шо оттаивши форму въ теплой 
водЪ , выкладывай на блюдо и подавай. 


‚4. Самбукб изб яблоковб. 


Испекши то яблоковЪ, прошри ихъ 
на сишо и положа въ восшрюлю, при- 
| Д* 


44 


бавь шуда $ ф. шолченаго сахару, ли- 
монной цедры и бей на льду лопаткой 
до тпЪхь поръ, пока поднимется; послЪ 
сего положа $ Фф. разваренаго клею, 
влей стаканъ бЪлаго вина, рому 12 
капель и размЪфшавъ все это хоро. 
шенько, накладывай въ формы, а чттобы 
оспгудить , то поставь на сн-гъ; пе- 
редъ подачею къ столу подогрЪи форму 
въ шеплой водЪ, и выложа на круглое 
блюдо, подавай. 


5. Пирогб изб кислаго теста сб ва- 


реньелиб. 


Ри 


Тесто ‘слЪлай шочно шакое же, 
какъ сказано о первой кулебакЪ , при- 
бавивши только масла побольше; по- 
ложивъ въ шесшо ;$ ф. сахару, раска- 
тай оное наподо@!е круглаго блюда, края 
смажь водой и положа 12 ф. какого 
угодно варенья, сверху переплетай 
нплентенками изъ теспта въ родЪ р$- 
епочки, сверху которой обложи кру- 
гомъ пирога. вырЪзанными изъ ше- 
сша ремешками 1иириною въ два паль-_ 
ца, и вырфзавьъ зубчиками, сверху 
смажь водои, посыпь шинкованнымъ 
миндалемъ съ сахаромъ им дай раз- 
етоятться; послЪ сего посади въ печь 
и когда поспъепть ‚ шо отпускай. 


; 
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6б/ Сб яблокашш '” 
Изъ сего же шесшта можно дфлать 
` ©еъ яблоками тшакимъ образомъ : очи- 
стивЪъ 20 яблоковъ, разрЪжь ихъ чеш- 
вертинками ивынувЪъ изъ нихъ’' сфмяч- 
ки, клади, сти яблоки въ кострюлю, куда 
прибавя $ ф. сахару, вари на плитЪ до 
готовности‘; пирогь дЪлай пючнио та- 
кой же, какь сказано въ нятой статьЪ. 


7. Шерлотб изб яблоковб. 


Очистивъ десятокъ яблоковъ, на- 
рЪжь ихъ чешвертинками; выбравъ изъ 
нихъ сЪмачки; вади: ст. яблоки: въ во- 
сшрюлю вмЪспЪ съ 5 ф. мЬлкаго" саха- 
ру; поставя на горячую плиту, мЪ- 
най лопашкой, чтобы сдЪлался густой 
мармеладь ; прибавя въ это лимонной 
цедры, прошри сквозь сито; нарфзавъ 
изъ  двухь `бЪлыхъ о аь четыре- 
‘угольныхь крутоновъ , подслой косш- 
рюлю орЪховымЪ масломъ, обсыпь. мл- 
вимъ сахаромъ, дно же и бока сей ко- 
сшрюли убери крупонами до самыхы 

краевъ; въ сказанныя тершыя яблоки. 
положи Е ф. какого угодно’ варенья, 
перемьшай съ яблоками им клади все 
ато въ средину обложенной кострю- 
ли; ‘заложивъ края костшрюли хлЪбомъ,. 
сверху заложи плошиЪе прушононя и. 


$6 


ставь въ печь; предъ оппускомъ ку- 
шанья свари сыропъ изъ & ф. сахару, 
нодлей полстакана краснаго вина, при- 
‘бавь воды и положа немного корицы, 
осади сыропъ; выложа шерлошъ на 
блюдо, облей его гусшымъ сыропомъ 
‚ и олшускай. 


з 8. Миндальные сморски. 


Истолокши помягче въ ступкф 
сколько угодно миндалю, выложи его 
на сполъ на бумагу; также истолок- 
ши сахару, просЪй.его на сито; сот- 
ри палочку шеколаду и смышай оный 
съ шертымъ сахаромъ;, потомъ положа 
толченый миндаль на сахаръ, замЪфси 
все это вмЪсп Ъ погуще; когда замЪ- 
сишь, шо рфжь половинками и клади 
на листтъ на бумагу, а корешки дЪ- 
лай бфлые безъ шеколаду, согни 
оные на палочку и посшавя на горя- 
чую печь, дай высохнуть; сваривъ изъ 
сахару коромель, складывай половинки 
одну съ другой, а корешки въ средину 
коромеля м подавай. 


9. Рубленый миндаль вб коробоскахб, 
Ошшаривъ т © сладкаго минда- 


лю, изруби его, и положа шолченаго са- 
хару # ф.. также лимонной цедры, смо- 
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‚чи это лимономъ, сошри хорошенько 
°’ м раскладывай по коробочкамь, 
‚помомъ поставь на горячую. печь 

или въ вольный духъ и дай просох- 
нуть; послЪ сего выкладывай изъ, во- 
„робочекъь и заглазировывай изъ кон- 
‚вертту глазиромъ (“), просуши, . накла- 
дывай 1 на и, боршикомъ и ВАР 


о. Ишнкованный миндаль. а 


а и перемывъ ‹ сколько 
угодно миндалю , перетри его салфет- 
кой, послЪ сего изшинковавъ оный по» 
мЪльче , смЪшай съ толченымъ саха- 
ромъ, смочи свЪжимъ. лимономъ , или, 
бълымъ виномъ, положи лимонной цед- 
ры и устилай сей миндаль на круглую 
выемку разнымъ манеромъ на бумагу 
и ставь въ вольный печной духъ; вы- 
нувъ, поставь на печь и дай про- 
сохнуть ; посль .заглазировавъ , глази- 
ромъ, дай также просохнупь и подавай. 


г 


. М индальньее узелки. 


'Ошпаривъ х ф.  сладкаго миндалю, 
очиеши оные, вымый, рее В 
ое ан 
(*). Хлазиръ. дълаешся изъ  КлЮЖ вы, прошер- 

„тои съ МБЛКИМЪ. ‚сахаромъ, кому сколь- 
КО. угодно, а былый РД зиръ, изъ ‘свъжаго 
лимона съ сахаромъ же... ›, , 


3 
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кой истолки въ ступкф помягче, смо- ` 
чи водой и положа въ чашку, посыпь вль 
оный г ф. толченаго сахару и стирай 
ложкой; `выдавя свЪъж лимонъ, изотри 
хорошенько; потомъ положа въ труб- 
“у, выпускайи изъ нее узелками или 
кольцами на лиспть на бумагу и сажай 
ъъ нечь вн вольный духъ, остеврегаясь 
чтобы не сгорфло; пошомъ вынувъ, на- 
владывой на блюдо и подавай. 


Миндальное бламанжеь 


Ошпаривъ. т фо. сладкаго и Ёф. горв- 
каго миндалю , перемой и перетри его 
салфеткой и положа въ ступку, исптолБи 
вгягче; смачивая водой; остерегайся, чо* 
бы онъ не смаслился; потомъ выложа въ 
кострюлю, разводи кипяченой водой и 
размКшивай лопашкой; положа # ф.` птол- 
зенаго сахару, сварй сырдпъ; послЪ апто 
молоко процфди сквозь ‚салфетку и по- 
ложи въ него. толченый сахаръ; расчи- 
тавъ ‘15 золотш. клею; развари его’въ во- 
ДЪ, а цедру кладм въ молово, процЪди на 
салфешку и клади понемногу клей въ. _ 
миндальное молоко, чтобы оное не свер- 
нулось.; потомъ разливай вс@ это въ 
формы и маленькя формочки ‚- остуди: 
на снфгу и: выложа' иа блюдо, нодавай. 
Примьташе Можно‘ ‘се бламанже_ разди- 

‘вать въ вычищенныя `‘апельсинныя и. ли- 

монныях корки. ° 
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_ 15  „Лижонное желе, 

Перебравъ 2 ф. свъжей спЪлой ма- 
лины, положи оную въ чистую фаянсо- 
вую чашку; сваривъ изъ 1$ ф. сахару 
сыропъ, влей въ него холодной воды пол- 
шоры формы и вари на огнЪ съ лимон- 
ной цедрой, ношомъ процЪфди сквозь 
салфетьу въ малину, которую положивъ 
въ чашку, накрой крышкой, чтобы на- 
лушилась ; ращипавъ 2 ф. клею ‚ свари 
его въ водЪ до готовности съ лимон- 
ною цедрою ипроцфди сквозь салфешку 
въ малину; выдавивъ два лимона, про- 
цЪди сыропъ на салфетку, смЪшай вмЪ- 
сшЪ съ клеемь ц разливай въ формы, 
что все оспмтудя, подцвЪти немного 
илюквею. г 


#4. Барбарисное желе, | 


Положивъ въ кострюлю т ф. бар- 
барису, вскипяши оный въ водЪ.и 
вылей въ чашку, чшобы отшстоялся; вы- 
давя лимонъ, свари изъ 2 ф. сахару сы- 
ропъ съ цедрой, прохлади и кладя въ 
оный барбарисную эссеищю, смЪшай 
вмъфсшЪ съ сыропомъ; ежели онъ не 
даспъ цвЪшу, то подцвьти клюдБвой, 
кошорую процЪди сквозь салфетку, и 
прибавя пуда $ ф. разваренаго клею, 
разлей въ о и остуди. 


5 
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Н. ГРИБНОЙ СТОЛУ. 
о . | 
РАЗНЫЕ СУПЫ; _ 
г. Грибные ушки, 


.Намочивь т ф. бълыхъь грибовъ, 
перемой ихъ чище, чшобы песку не 
было, положи въ хкосшрюлю и. по- 
ливъ холодной водой, посшавь на вли- 
пу и вскипяти , снимая нену.; положа 
шуда же двЪ луковицы, два кореш- 
ка пешрушки, д3зЪ моркови, посоли 
и сваривъ до`готовности, ошкинь на 
ръшепто; отобравъ корешки опть шля- ^ 
покь, см корешки изруби ; изшин- 
_ковавъ луку, поджарь его въ маБовомъ 
масль вмЪЬсшЪ сь Борешками, положи 
перцу, соли, зелени; просфявъ г ф. 
крупичашой муки, повруче замЪфси изъ 
оной на водф шесшо вмЬсшЪ съ лож- 
кою орЪфховаго .маела исолью; расва- 
птавь се тесшо шакъ кавъ, на лап- 
°шу, рЬжь оное чептвероугольниками и 
кладя сверху фаршъ, смазывай водой и 
дЪълай ушБами, которые положа на сково- 
роду, ставъ ихъ въ печь и припусши 
до гошовносши ; ’ нашинковавъ осшав- 
ппеся грыбы, положи въ косшрюлю 6Ъ- 
лыхЪ кореньевъ , сельдери , парею, пе- 
шрушки, пусшорнаку и изжарь въ мако- 
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вомъ маслЪ; прибавя пгуда же двЪ лож- 
ки муки, накаши грибнымъ бульеномъ, 
опусти цфлую очищенную луковицу, 
пару гваздикъ, лавроваго лисшу и при- 
пусшиы до гошовносши; положа ушки въ 
чашку , наливай въ оную супъ, при- 
правь миндальнымъ молокомъ , присоли 
м олитускай. | 


2, ЧМапша на жиндальномб молокф. 


Эптаривъ 3 сладкаго миндалю , пе- 
ремой его въ холодной вод, отшкияь 
на рьшето, полки мягче въ ступкЪ, 
смачивай холодною водою и раз> 
ведя въ чашкЪ на вкипичей водЪ, разо- 
птри ложкой и разводи понемногу; про- 
сЪявъ муки, замЪсм лапшу на миндаль- 
номъ молокЪ, которое процЪфди сквозь 
салфетку съ орЪховымъ масломъ и со- 
лью; раскашавъ покруче и потоньше, 
закатай трубкою ‚, которую изщинкуй 
поиЪльче, послЪ чего выложи на рьшешо 
и посуши передъ печкой; еваривъ 1ф. 61- 
лыжъ грибовъ такъ, какъ сказано въ 
нервой статьЪ, процфди грибы, изрфжь 
оные не шакъ мЪлко, положи въ чис- 
шую кострюлю, накаши грибнымъ 
фбульеномъ и ставь кипть; присоля, 
предъь отпускомъ  засыпь лапшой и 
 арекипешя два раза, накладывай въ 
чаюмку, забЪли оставшимся миндальнымъь 
моледомъ и опшускай. | 


| № . : | , 5* 
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_ $, Четвероугольникб. 


Перемывъь г ф. бЪлыхъ грибовъ, 
свари ихъ до готовности; отиавъ от 
шляпокъ, см ворешки изрфжь четвер- 
пинками, шакже на рЪзавъ коренья пе- 
тшрушки, пусшорнаку , меркови, рЪпы 
и вымывъ оные, накорбуй ножомъ и 
нарЪжь кружками помфаче, поджарь въ 
 мавовомъ маслЪ и положа двЪ ложки 
муки, накати грибнымъ бульеномъ; опу.. 
стя двЪ нашпигованныягвоздикой луко- 
вицы, положи пгудаже соленаго лимону; 
зеленаго укропу, лавроваго листу, влей 
половину стакана бЪлаго вина и от- 

пускай. 


4. Лавлерб сб саратинскимб ишеноб. 


Сваривъ 6бЪлыхъ грибовъ, отквинь 
ихъ и посль нашинковавъ, наврошиы 
разныхъ хкореньевъь им поджарь въ ма- 
ковомъ маслЪ; накашя врибнымзъ ‘буль’ 
еномъ, дай киофшь; вымывъ $ ф. сара- 
чинскаго ищена, обвари оное въ кипя- 
чей водЪ съ солью и ноложа по про- 
порши въ супъ, прокипяши до готов- 
ности; когда нальешь въ чашку , шо 
посыпь зеленымъ укропомъ, посоли 4. 
. подавай. 


5. Горожовыи. 


°Чище вымывъ въ 5 водахь хоро. 
шаго бЪлаго гороху, поставь его два: 


. 
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ришься въ рЪчной водЪ до’ шЪхъ поръ; 
пока будетъ мягокъ и спустить ко- 
жу, потомъ ошкииь на рьшено и про- 
три ложкой; нашинковавъ разныхъ ко- 
реньевъ, поджарь ихъ немного и послЪ 
клади въ нихь шертый горохъ; ‘разведя 
‘хорошимъ грибнымъ бульеномъ, сптавь 
кипфшь, снимая офну; не забудь по- 
солишь; нарфзавъ бЪлаго- хлфба малень- 
кими сухариками, высушы ихъ въ 
печи и когда вольешь супъ вЪ чашку, 
10 опусти въ нее си сухарики, по* 
сыпь зеленьмъ укрономъ и ошпускай, 


6; 6б сухими смортнами. 


Вымывь и помочивь сморчки въ 
холодной водЪ, выжми ихъ покрЪпче ; 
отшобравъ корбшки, изруби ихъ # при- 
бавя въ нихъ бЪлыхъ сухихъ обланши- 
ренныхъ рублевыхъ грибовъ, положи 
все это въ сшупву съ бЪлымъ го-копее- 
ченымъь французскимъ размоченнымъ въ 
миндальномъ молокЪ хлЪбомъ, истолки 
мягче, прибавь также перцу, зеленаго 
укропу, 2 ложки \рупичатой муки, 
зтобъ связать фаршъ, вкоторымъ и на- 
чиняи сморчкя; вымывъ гф. сухихъ 6\- 
лыхъ грибовъ въ 5-хъ водахъ, вари ихъ. 
въ водЪ до мягкосши; нашинковавъ раз- 
ныхъ коренкьевъ, рЪичатаго луку и 
воджаривъь въ маковомъ маслЪ, поло- 
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жи муки дв ложки и, навативъ гриб- 
нымъ бульеномъ, дай кипфть; нашпи- 
говавъ 5 луковицы гвоздикой, положи 
оныя въ супъ вмЪстЪ съ начинеиными 
сморчками, опусши рЪзанаго свЪфжаго 
лимону, ` влех бЪлаго вина сшоловый 
сшаканъ; посоля посыпь зеленымъ уд- 
ропомъ и ошпуская. 


7. Супб-калья изб грибовб. 


Обланширивъ грибы, изшинкуй огур- 
цовъ илуку, что поджарь въ маковомъ 
маслЪ и положа муки, накаши грибнымъ 
бульеномъ ‚› посоля прибавь перцу и. 
дай кипЪть; приввасивъ по вкусу, 
приправь миндальнымъ молокомъ и опГ- 
пускаи. , 


8. Сладки сб серносливолб и изюмольб. 


'Перебравъ французскаго черносли- 
ну г Ф:, изюму т ф., хорошей малины 
Е ф., перемой все это и положа‘въ ко- 
стрюлю липоваго меду # Фф,, налей. хо- 
рошей водой и ставь кипфть, снимая 
иъну. ; когда ‚‘сваришся до гошовносши ) 
о ошпускаи, 


9.’ Сб саравинскимб пшенолб на мин- 
дальномд молокф. 


Ошпаривъ и очисшивъ г ф. слад- 
ваго миндалю, истолки его въ сшупБЪ 
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‚мягче, _`смочи холодной водой. и. выло- 
жа въ чашку, разошри ложкой хоро- 
шенько; разведя кипяченой горячей 
водой, процфди сквозь салфешву ; при- 
бавя сахару по пропорции, положи & ф. 
сарачинскаго пшена, которое должно 
бышь прежде сварено, и вливъ, въ в50- 
сшрюлю миндальное молоко, сшавь на 
плишу на огонь и мфшай ОЕ ВОЕ ‚ не 
‘давая кипЪшь; когда будешь готшовъ , 
шо. наливши въ чашку , уно 





п. | | 
МАЛОРОССТИСКПЯ БОРЩЪ. 
Намочивъ въ рЪчной водЪ хорошихъ 

сухихъ бЪлыхъ грибовъ, шакъ чтобы 
оные хорошенько размокли и песку не 
было, ставь ихъ варишь до готовности; 
когда они разваряшся, шо выбравъ 5о- 
решки опгь шляновъ, сш корешки из- 
руби помЪльче и положа въ сшупку, 
толки хорошенько; положивъ раз- 
моченнаго въ миндальномъ молокЪ 6- 
лаго хлфба, истолки все это вмЪсшЪ; 
вливЪъ шуда же орфховаго масла двЪ лож- 
ки, положи крупичашои муви по пропор- 
щи, чшобъ связало, шакже соли, пер- 
цу, мушкашнаго ‘оръшку р зеленаго уя-_ 
рону, опять все перешолви и сдЪлай на- 

подобе рыбной кнели; поджаривъ свёе- 
клы, капусты, луку, кореньевъ, морко- 


` 956. 
ви, грибныя шляпки изтинкуй, под- 
жарь ихъ въ орЪховомъ маслЪ, и по- 
ложивъ небольшую горсть крупича- 
той муки, накати грибнымъ булье- 
номъ и дай кипЬть; когда вполовину 
поспфептъ, шо обваривъ немного въ 
вод кочанъ кислой капусты, рьжь каж- 
дый листъ пополамъ и вырфзавъ сте- 
белькм , завертывапть сказанную кнель 
маленькими штуками и влади въ борщъ; 
оставшуюся внель спустши въ’ чай- 
ной ложечки также въ борщъь и при. 
квась хорошими кислыми шшями; при 
олшускЪ влей миндальнаго молока, по- 
сыпь зеленомъ укропомъ и шакъ оп 


®/ 


пусбаи. 


Ш. > 
РАЗНЫЕ ШТИ: 


1, Горшесные  люнастьрекфе» 
го х 
Вымывъ и намочивъ бЪлые грибы 
въ холодной водЪ, дай имъ размокнупть; 
посл чего нашинковавъь ихъ мЬльче, 
отожми кислой капусшы; накрошивъ 
АвЪ луковицы помфльче, поджарь оныя 
съ напуешой въ орЪховомъ маслЪ и по- 
ложа муви, накаши шфмъ бульеномъ, нь 


Ра 
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кошоромъ мокли грибы; выливъ въ 
горшокъ, присоли и поставь въ воль- 
ный печной лухъ; когда поспЪюшть, по 
ошпускай. 


а. Изб свёжей капусты сб грибалеиь» 


НарЪзавъ иттучками кочанъ свЪъжеий 
хапусшы,. обланширь оныя съ солью въ 
кипяшкЪ; нашинковавъ разныхъ коренъ- 
евъ ‚, моркови, рфпы и луку, полжарь 
все это въ маковомъ маелЪ и прибавя 
муки, изшинкуй грибы, положи ихъ въ 

`°коренья вмЪсшЪ съ мукою и нака- 
шивъ грибнымъ бульеномъ, дай кипЫпь, 
снимая пЪну, послЪ ‚ опусшя капусту. 
‘прикваеь кислыми штями и посыпь зе- 
ленью; когда поспъфютъ, приправь мин- 
. дальнымъ молокомъ, посоли и ошпускай. 


в. 
ГРИБНАЯ КУЛЕБАКА. 


Тесто: сдЪлай точно такое же, 
`каиъ сказано о рыфной нулебакЪ;; намо-. 
чивъ $ ф. сухихъ`грибовъ, вымый м 
развари ихъ въ рЬчной водЪ де готов- 
носши; когда будушъ готовы,. то-выб-_ 
равъ изруби ие такль мфлко; пошомъ 
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покруче заваря изъ смоленскихъ крупъ 
на грибномъ бульенЪ съ солью кашу, 
выложи ее на сковороду и сдЪлавъ въ 
родЪ копны, посшавь въ духовой 
шкафъ или въ печь и дай заколиро- 
-ваться; когда пософешть, шо снавъ 
сверху корки, мзруби ее ножемъ на 
столЪ; мЪлко накрошивъ 4 луковицы, 
- поджарь ихъ въ орфховомъ маслЪ. вмЪ- 
‚сшЪ съ грибами, положа туда же соли 
`изелени; потомъ смЪшавъ съ рубленой 
кашей, дЪлай кулебаку шакъ, какъ 
сказано о рыбной; послЪ поставь въ печь 
до готовности им когда. поспъенть , . по 
ОдАА горячую. 


—3—9ы— 
у. 
РАЗНЫЕ ПИРОЖКИ. - 


:. Растворсатые сб грибами и саразин- 
_ скищб пшеномб, 


Поставивъ по пропорши опару на. 


дрождяхъ, влей въ оную столовую лож- 
ку орфховаго масла, соли и под- 
бивъ погуще крупизашой мукой, дал 
‚взойти, послЪ опять подбей лапаткой 
и поставь въ теплее мЪсио; изрубивъ 
помЪльче` вареныхъ бЪлыхь грибовъ, 


— 
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молжарь ихъ въ орЪфховомъ масл; 
‘сваривъь &Фф. сарачинскаго пшена до 
гошовности, смЫнай съ грибами) 
посоли и положа зелени и масла, пере- 
мЪшай все вмъсшЪ; послЪ чего раскла- 
дывай ложкою тесто и дЪлай малень- 
кими пирожками, ком жарь въ горя- 
чемъ маковомъ масл въ кострюлкЪ ; 
пошомъ накладывай на блюдо и подаваи. 


2. Прфсные. 


ЗамЪсивъ шеспто на водЪ и на маслЪ, 
положи въ оное соли и раскашавъ по- 
тоньше, раскладывай въ оные какой 
угодно фаршъ, дЪлай рьзчикомь пи- 
рожки длинниками, заваляй ихъ въ 
‚клярЪ и хлЬбЪ, жарь на плафонЪ въ ма-’ 
ковомь масл и подавай. 

поно Ф брони , 


Ут. - 
ГРИБНАЯ ИКРА. 


Перебравь 6бЪлыхъ развареныхъ 
‚грибовъ, изруби ихъ помфльче, смЪ- 
шай съ орЪфховымъ масломъ, положи 
перцу, соли пб пропорщи им выложа 
на тарелку, по краямъ положи ны 
зеленаго луку и подавай. 


Примъеаще. Оная икра подаешся къ ку- 
лебак®, блинамъ и къ водкЪ. 


- нь ^^ оо ний 


` 
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УП. 
РАЗНЫЯ ХОЛОДНЫЯ : 
т. Духовьве грибы. 


Намочивь въ холодной водЪ $ фо. 
бълыхъ грибовъ, перемой и свари ихъ 


до половины готовности; изшинковавЪ_ 


мЪфлко два корня петрушки им 2 лукови- 
цы, поджарь въ кострюлЕЪ въ маковомъ 
маслЪ; положивъ немного муки, накаши 
грибнымъ, бульеномъ вскипяти разъ, 
сними пЪну м положа разныхъ духовъ, 
корицы ‚, гвоздики, лавроваго листу, 
присоли; шудаже опусши половинку 
очищеннаго лимона, изрфзаннаго четвер» 
пинками, мушвкатнаго орфшку, прик- 
зась по вкусу ренскимъ увсусомъ, вы- 
лей въ горшокъ , накрой крышкой, за- 
мажь сверху штестомъ, поставь въ 
нечь и кавкъ будушъ гошевы, то по» 
давай къ столу сей замазанный горшокъ. 


а. Грибы сб хрёноб.. 


Намочивъ мЁлкихъ бЪлыхьъ грибовъ, 


перемой их и положи: въ костпрюлю 


очисшивъ петрушки и моркови, накор- 
‘буй ножемъ, нарфжь кружками двЪ 
луковицы , кои положа въ грибы, на- 
лей водой и вскипаши. разъ, снимая 0Ъ- 


- ыы. 


61 


ну; положа разныхъ духомъ ‚, лавроваго 
лисшу, свькаго длимону, вари съ солью 
до готовности; когда будуть готовы, 
по вылей въ соусникъь и остуди; 
натри хрЪну и положа по пропорщи въ 
грывёы шакъ и подавай; хрфнъ можно 
подапть и особо въ стаканахъ. 


5. Соленые грузди, рыжески и отвар- 
| ные бблые грибы. 


Соусъ къ нимь дфлай холодный? 
положа въ прованское мисло капорсы, 
зеленый лукъ, изруби помЬльче и разо- 
при ложкой; положивъ немного сахя- 
ру, соли и немногогорчицы, перцу, раз- 
веди ренсБимъ убсусомь и навладывай 
грибы по порядБу, рблей сБазаннымь 
соусомъ , посыпь зеленью и отпускай. 


4. Уборный виневрелб, 


_Намочивь большихьъ бЬЪлыхь гри- 
бовъ ‚ развары ихь въ соленой волЪ до 
гошовносши; выбравъ на рьшепо, чпо- 
бы они обсохли, сдЪлай кляръ изъ. $. 
муки, орЪфховаго масла, соли, что все 
разведи пивомъ не тавъ а и, .об- 
макивая въ эшо каждый грибъ ‚ жарь 
ихъ на сковородЪ въ горячемь мако- 
вомъ маслЪ и остудя ръжь косячками, 
навзадывай на блюдо, облей холоднымъ 
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горчичиымъ соусомъ’, какъ сказано вт» 
3 сшатьЪф о грибахъ и убирай солены- 
ми лимонами, сливами, капорсами, олив- 
ками и подаваи. 


Примпьеаще. Симъ винегрешомъ можно уби- 
рашь` орла или другую какую-либо 


_ пшицу. 


5. Сборный винегретб изб свеклы, карто- 
фелю ‚, красной капусты, и турецкихб 
зернистыхб бобовб. 

Нашинковавъ кочанъ красной ка- 


‚ пусты, замаринируй его уксусомъ съ 
солью; очисшивъ соленыхъ огурцовъ, 


нарЪфжь ихъ ломтиками; нарЪзавъ шак-- 


же свеклы, свари птурецкихъ бобовъ 
до готовности; нашинковавъ грузди, 
нарЪжь ломшиками варенаго карттофелю, 
пошомъ накладывай все это кучками , 
каждую порознь, облей холоднымъ гор- 
чичнымъ соусомъ, разведеннымъ уксу- 
сомъ, проваискимъ масломъ, въ средину 
влади шинкованные грузди, посыпь зе- 
ленью и оппускай. 


6. лобные развареный 6флый горотб. 
Вымывъ въ тшрехъ водахъ самаго 


лучшаго гороху, свари его до готовно- 
сти, пропри на чиспое рьшело, при- 
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соли, влади на блюдо копной, убери 
РЬзаными мочеными яблоками и свек- 
лой; къ нему подается орфховое масло 
ВвЪ СУлЕЬ. | Е 





Уш. 
РАЗНЫЕ СОУСЫ: _ 


1. Сб грибнылиё котлетами и сажар- 
ро нылб горошколиб. | 


Изрубивь мЪльче развареныхъ: кри- 
бовъ, развари въ соленой водЪ сара- 
чинское пшено и смЫшавъ съ рублены- 
ми грибами, изруби все это вмЪешЪ и 
дълай длинненькими кошлетками; кляръ 
СсДЪЛай изъ муки и завалявь сш воть 
зептки въ клярЪ и шершомъ хлЪЬбЪ, жарь 
ихъ въ маковомъ масль; нажаривъ’ изъ 
бълаго хльба крушоновъ гребешками , 
перемой хороцгаго  зеленаго горошку и. 
сваривъ его ‘въ соленой водЪ до гошов- 
носши, ошкинь на ръшето, положи въ 
косптрюлю кулей грибныхъ , сахару и 
прокипяши горохъ съ кулями до гошов- 
носши ; пошомъ` выложа ^ кошлешы на 
блюдо боршикомъ въ нерекладку съ 
крушономъ, въ средину положи горохъ, 
посыпь зеленью и отпускай. а 
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а. Картофельныя котлеты сб шин- 
коваинььии грибами. 


Очзисшивъ ‘картофелю, сварм его 
въ соленой водЪ до готовиосши, -от- 
кинь на рфшепо и протри на сито; по- 
ложивЪъ въ шершый картофель горсть 
муки, замЪси въ родЪ шесша и сдЪлавъ 
жруглый рулеткой, отрфжь по лемтику 
и дЪлаи длиниенькими кошлешками, кой 
‚ макай въ кляръ и завалявъ въ шер- 
ттемъ хлЬбЪ, жарь въ маковомъ маслЬз 
подъ нихъ соусъ: нашиндовавъ помфль- 
че двЪ луковицы, нашинкуй вареныхъ. 
бълыхъ хгрибовъь, моджарь вмЪстЪ въ 
маковомъь маслЪ и положа двЪ ложки 
муки, накаши грибниымъ' булъеномъ; по- 
соливъ, посыпь перцемъ, зеленымъ укро- 
помъ ‚, лавровымъ листшомъ и выложа 
я коттленаы на блюдо, въ средину положи 
шинкованныхъ грибовъ, облей соусомъ 
м отпускай. 


Э. Фаршарованный свбжй жкосанд 
капусты. 


Очцсшивъ кочанъ капусшы, свари 
его въ соленой водЪ до гошовиости ; 
разобравъ всЪ листы до нижней коча- 
рыги, заготовь подъ него такой фарш: 
изрубивъ вареныхъ грибовь, изруби 
также двЪ луковицы и поджаривъ ихъ _ 


5 
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вмЪсн ^ ©ъ. грибами, положи кнели; 
смЪшавъ съ варенымъ. сарачинскимъ 
пшеномъ, прибавь орЪховаго масла и. 
фаршируй симъ фаршимъ наждый листь 
капусты, и сложивъ опять сей ко- 
чаиъ какъ цЪфлый, сверху смажь кля- 
ромъ; положа ина масляную сковороду, 
сверху обсыпь хлЪбомъ, покропи на 
него масло перомъ и цоставь въ пезь. 
_ до готовности; подъ него. соусъ съ 
рыжечками и изюмомь; обливъ и по- 
ложа въ него вулей и немного сахару, 
также вливъ рюмку бЪлаго вина, облей 
симъ соусомъ кочанъ и подавай. 


д Фарширован ная рёпа. 


СрЪзавъ сверху рЪфпы` росшокь , не 
чистя оной свари ее въ водЪ до гошов- 
ности‘, и когда пософешъ, то изъ 
средины вычисши чайной лошкой на 
`етолъ’; изрубивъ 1.ф. шзюму безъ зер- 
нушекл , смЪшай его съ варенымъ са-, 
рачинскимъ ишеномъ и положа ложку 
сахару, орЪфховаго масла, прибавь въ 
пшено вареной рЪпы, кошорая вычи- 
цена изъ средины, и’ порубивь все 
ист, чини симъ фаршемъь р№пу, 
клады” ее на масляную сковороду ‚›. свер- 
ху. смажь масломъ,. етавь въ печь и 
дай поспЪть; подъ нее соусъ: заправивъ 
знонее кули; -влей' въ кострюлку`масла, 
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положи немного муки, поджарь на пли- 
пЪ , разведи грибнымъ бульеномъ и 
дай випфть; въ сей соусъ положи 
кишнецу зисшаго ,‚ шинкованнаго мин- 
далю, выдави поллимона идаи кипЪфть; 
положа сахару, чшобы было сладко, 
_ накладывай рЪоу на блюдо, облей онымъ 
соусомъ и такъ отпускай. 


/ 


Примьеатве. Кишнецомъ называешся изюмъ. 
5. Изб русскихб бобовб.. 


Перебравь и перемывъ русскихь 
бобовъ ‚, свари ихъ до готовности; по- 
ложа грибныхъ кулей въ руссме отки- 
нушые бобы ‚ прибавь пуда сахару, зе- 
ленаго укропу и дай киоЪть; сваривъ 
до готовности бЪлыя» большин грибныя 
зиляпки, ошкинь ихъ на рфшепо и дай 
обсбхнушь ; пошомъ сдЪлай кляръ изъ. 
муки на пивЪф и обмакивая къ оный, 
*жарь въ горячемъ маслЪ на сковородЬ, 
складывай на лисшъ, ставь въ духовой 
шкафъ, чтобы были горязи;. нарЪфжь изъ. 
бЪлаго хлЪба крушоновъ гребешками, 
обжарь ихъ въ маслЪ, накладывай бобы 
на блюдо кругомъ клади грибы въ кля- 
РЪ вь перекладку съ прупононь о и. 
шавъ ошпускай. 
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6. Зборная зелень щавель. и спаржа. 


Перебравь и вымывЪъ щевель въ 
трехъ` водахъ, обланширь его до го- 
нтовносши, ошкинь на рьшено и изруби 
мЪъльче ; положа въ нострюлю немного 
орфховаго масла, положи шуда же ща- 
вель и поджарь на плип!Ъ;. положа гриб- 
ныхЪъ кулей, соли, мушкатнаго орфшку 
м зелени, дай вскипЪть раза шри, послЪ 
ошставь на край плишы и поврой бу- 
магой; очисшивъ спаржи, нарфжь ее. 
жеребейками, обланширь въ соленой во- 
ДЪ до готовносши и ошкинувъ на р%- 
шето, положи оную въ кострюлю, влей 
ложку“ грибныхъ кулей, посоли,. посыпь 
‘немного зелени, сахару и приввасивъ 
по вкусу лимономъ, дай два раза вски- 
пъшь, и ошсшавь на край плиты; ози- 
‚ стивъ каршофелю, сварм его въ соле- 

ной волЬ до готовности, пошомъ про- 
шри на сито, поджарь въ кострюлЪ въ 
мавовомъ маслЪ и выложа на столъ, 
положи въ сей протертый картофель 
5 ложки муки, ботри его шакъ какъ 
шеспо и дЪлайи толстой лепешкой; 
вынимая изъ оной на круглую выемку, 
заваляй два раза въ илярЪф съ хлЬбомъ 
и`2карь въ кострюлЪ на маковомъ ма- 
слЪ; когда обжаришь до колеру, то из- 
вушри прокетокъ всю картофельную 
млкошь вычисши чайной ложной береж- 


- 6* 


68 


ненько, чтобы бава не попортить, по“. 
помъ накладывай картшофельныя кроке- 
ты ‘на блюдо кругомъ, въ середину сихъ 
крокешовъ спаржу, а между крокетовбъ 
въ середину щавель и оптускай. 


— 





Гх. | 
РАЗНЫЯ ЖАРЕТЯ; 
т. Разварные бёлые грибъе. 


Завалявъь въ хлЪЬбЪ , клярЪ и. масл 
вареный картофель, жарь его въ масл; 
послЪ сего выложа грибы ина блюдо 
боршикомъ, въ середину. ихъ клади: кар- 
шофель. 


2; Другилб- ар 
Можно свфже грибы жарить съ 


лукомъ ‚ послЪ чего завалявъ въ муБЪ,. 
подавай . на сковородЪ горяче, . | 





р, Ч | | 
РАЗН Е ХЛЬБЕННОЕ:: 
Гь .. Коинопеб ‚изб:. лблоковб. . 


Изъ 209 хорошихъ яблоковъ. вынь 
пашрономъ середину, кожу очисти и 
свари си яблоки вь водЪ съ сахаромъ, 
корицей и гвоздикой; когда будупть го- 
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овыт, то выложа на сито ‚, воду еъ 
нихъ процфди сивозь сего сита; по- 
аоживъ 1 ф. сахару, осади его погуще 
съ бЪлымъ виномъ. и остуди ; вымывь 
позище & ф.. французскаго. черносливу, 
варм его.’ съ сахаромъ;. когда. разва-_ 
ришся. до гоповносши, то остуди, по- 
_томъ иакладывая яблоки. на блюдо бор- 
штикомъ, въ середину клади черносливу, 
а яблоки нашпигуй корицей, гвоздикой и` 
обливъ холоднымъ сыропомъ, оппускай. 


е. Компотб. изб, астражанскижб груш, 


ОчисшивЪ 20 астраханскихъ грушь, 
снари ихъ въ водЪ съ сахаромъ до го- 
товноети; вынувъ. на рьшето; процЪди 
съ нихь воду; очистивъ съ грушь ко- 
жу и разваривъ ихъ мягче,  процЪди 
сквозь салфетку, прибавя. въ эту воду 
2% ф.. сахару, . положи. корицы, гвоздики, 
влей: бЪлаге. вина по пронорщи и ` вари. 
изъ сего сыреопъ; когда оный осадит- 
ся, то омгставь съ огня, остуди: и: на- 
‚ кладывая. груни` на блюдо боертикомъ, 
въ середину. клади птанской клубники; 
обливъь груши. холоднымъ сыропомъ ,, 
‚епитускаи.. 


5. Клюховный кисель. . 
Пегебравъь. 2' ф. спЪлой клюквы; 


вымый оную, истолки вь сшупёЪ, и 
® | к 
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разведя бутылкой холодной воды, про- 
ифди сквозь салфешку и прожми крЪп- 
че; положивъ въ чашку $$. картофель- 
ной муки, разведи ее клюковнымъ мор- 
сомъ; положивъ просЪяннаго сахару %Фф., 
процфди въ косшрюлю сквозь сишку и 
посшавя на плиту, вари, помфшивая ло-- 
паткой ; когда раза два вскипитъ ‚, по 
накладывай въ соусникъ и подавай го- 
рячии. 


Примъуаве. Когда будешь каришь ки- 
сель и замфшишь, что онъ гусшъь, шо. 


_ прибавь кипяченой воды по пропорщи. 


4. Кисель на миндальномб иолокб.- 


Ошпаривъ ;ф. горькаго м г ф. слад- 
каго миндалю; перемой его, очисши, ис- 
шолки въ сшупкЪ, смози холодной во- 
`°дой, выложи въ чашку и разведя кипя- 
ченой водой шо пропорщи, процфди 
е5возь салфетку и их врЪиче; по- 
ложивъ въ чашку $ ф. картофельной 
муки, разводи: ее ‘миндальнымъ моло- 
комъ, процфди сквозь сишку. и выливЪ 
въ жосшрюлю, положи вь оную $ф. са- 
хару; поснавя на огонь на плишу, мЪ- 
шай лопашкой; когда зскипипть одинъ 


разъ, шо вылей въ форму и остуди,,. 


пошомъ выкледывай на блюдо и от- 


пускай. ы 
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5. Овсяный кисель. 
‘’Хорошой водой намочивъ овсяной 
муки > ф., положи столовый сшаканъ 
подкваси и дай ночью закиснуть; по- 
ушру процфдя сквозь сиша, вылей въ 
косшрюлю и поставя на плипгу, вари, 


мЪшая лопашкой; присоля прокипяти 
шри раза; сполоснувъ форму холодной 


водой, Саанное вылей въ форму и 


остшуди; разведя 5 ф. хорошаго меду ки- 
пяшкомъ ‚ сдЪлай сышу, чтобы она 
была сладка, процЪди на ситку и вы- 
ложа кисель на блюдо, подавай къ не- 
му сыту. 

Трубо=ки на 6блолб вин$. 


ПросЪявъ ситомъ 2ф. крупичишой 
муки, положи $ф. шолченаго сахару въ 
чашку и вливъ бЪлаго вина, положи въ 
‘эту же чашку муку, шолченой корицы, 
кардамону м расширая ложкой, разво- 
ди бЪлымъ виномъ; разсшворъ сдЪлай 
такъ, какъ на зафли; разожги шрубоч- 
ную доску и подмазавъ. ее воскомъ, на- 
ливай растворъ ложкой на доску ипе- 
ки подъ‘пливтой на жару; посль вы- 
нувъ, Ёни на скалку, накладывай на блю- 
до и ошпускай. 


7. Другилб манеромб. 
Трубочви дфлаюшся шакже и изъ 


толченаго миндалю шогда, когда ошъ. 


— 
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сдЪланнаго. миндальнаго молока 0с-— 
шаются выжимки; дЪлай сим трубоч- 
ки такъ : положа 2 ф. сахару = пол- 
ченый миндаль, шакже муки з ф. ш 
лимонной цедры по`вкусу, разведи рюм- 
кой бЪлаго вина; подмазавъ мЪдный- 
лисшЪъ воскомъ, размазывай на сей’ 
 листъ миндаль, посыпай его английской 
коринкой и’ ставь въ печь; когда по- 
спъепть,. то рьыжь миндаль штузками` и 
гни на скалку трубочками; послЪ сего 
подавай. 


8. Пбльныя. яблоки сб. еже вё- 
кафтанб. 


СдЪфлай хорошее кислое птеспто пточ- 


‚ но шакое же, какъ сказано въ т спгашьЪ 


о рыбной кулебакЪ, прибавя. только ма- 
сла побольше; изъ средины то хоро- 
шихъ яблоковъ вынувъ патрономъ. мя- 
кошь, кожу очисши и обсыпавь сш 
яблоки корицей съ сахаромъ, шесто 
разсучи булочками и раскатай скалкой 
въ видЪ кууглыхъь лепешекъ, края ко- 
торыхъь смажь водою; вывладывая цфль- 
ныя яблоки на шеспто, -въ середину сихъ 
яблоковъ положи. какого угодно заренья 
и закрывъ плотнфе, обмажь вругомъ яб- 
лбковъ шестомъ; послЪ сего выложа на 
мЪлный листъ, сверху смажь водой, об- 
сыпь рубленымъ миндалемъ съ сахаромъ 
и дай разстояться , потомъ сеажай въ 
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печь до гошовносши; когда поспЪеттъ, 
10 накладывай на блюдо и отпускай. 


9. 'Левашники сб вареньелб. 


Просфявъ на пирожную доску т ф. 
крупичатой` муки, влей въ со муку 
. полстакана воды, масла орЪховаго лож- 
ку, посоли и замфсивъ шесто покруче, 
разсучивай его маленькими булочками, 
раскашывай скалкой какъ можно тонь- 
ше и положивъ на одинъ. конецъ ле- 
пешекъь варенья, покрывай другимъ’ 
концемъ се варенье и края кру-. 
гомъ обей скалкой; раскатавъ шакъ, 
чтобы варенье вонъ не проходило, съ 
обоихъ боковъ обрЪжь рЬзчикомъ вкось 
и вырфзавь съ концовъ три рожва, 
жарь сш левашиики въ горячемъ маслЪ 
на сковород\ ‚, плеская на нихъ съ 60- 
ковъ масло съ лопатки; когдапоспЪ ют; 
по накладывай на блюдо и ошпускай. 
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(ПТ. ПРИКАЗАНТЕ НА ПАРАДНЫЕ: 
СТОЛЫ И СВАДЬБЫ. 


1. Свадбишный столб на первый день. 


- т, Супь консуме съ крутономъ. 

2. Бланкешы заливные изъ рябчиковъ. 

5. Вешчина съ котшлешами и разнымъ 
гарниромъ. 

4. Судаки съ стерлядками, пискарями, 
раковыми шейками и сь разнымь гар- 
ниромъ ; соусъ подавай особо. 

5. Соусъ бекасы на гротани, въ сере- 
динЪ сладкое мясо съ гребешквами и 
шамшонами. 

6. Соусъ спаржа съ саябозномъ.' | 

7. 4Каркое каплуны и рябчики. | 

6. ЖлЬбенное: ванилевый кремъ, кругомъ 
котораго безе. 

9. Желе малиновое, хрусомъ его ком- 
попть изъ дынь, арбузовъ, виногра- 
да вмьсшЪ съ сыропомъ, что все на- 
кладывай въ хрусшальныя маленьк:я 


корзинки и устшанавливай кругомъ 
желе. | 
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2. Десертб на первый день свадьбы. 


т. Сливочное ванилевое мороженое и 
‚мороженое малиновое. 


7/5 


2. Арбузъ, дыня, яблоки, оранжереиныя 
‚ груши, 6Блая слива, виноградъ. | 
. Варенья: ананасиое, персиковое, вищ- 
иевое, крыжовниковое.; шакже раз- 
ный ширажъь и мармеладъ. 
4. СвЪюмй ананасъ. 
5. Конфектжы разнаго сорпту. 
. Кофе; ливерь въ маленькихъь рюмоч- 


_ вахъ. ь 
7. Иредъ разъЪдомъ сориривы съ кон- 
‚фектами. 


$. ОбЪ ,денный етолф на ® и день свадьбы. 


х. Уха изъ стерлядей съ во 

2. Французсвяш супь съ кнелью. 

5. Кулебака съ разными фаршами м 
угрями. 

4, Къ супу пирожки жареные разсоль- 
ники. 

5. Холодная говядина съ языкомъ, сви- 
ными вошлепами и разнымъ гарни- 
.- ромъ. 

6. Разварныя стерляди съ гарниромъ. 

7. Соусъ цыпляшы въ валовани съ шам- 
зонами, сладкимъ масомъ и гребешн- 

- ками. 

3. Соусъ арпишоки , изъ коихъ поло- 
вина Фарщширована финзершомъ ‘и 
гротаномъ подъ сабоэномъ. 

9. Жаркая телятина и разная дичь. 

10. Сухое заливное миндальнее и разнаг® 
сорта хлЪбенное. | 

7# 
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11. Желе апельсиниое, кругомъ коего 
апельсины. 
то. Замороженный миндальный пломбиръ, 
кругомъ коего сухой глазированный 
женюазъ. 
Примтътане. Десершъ подается шакои же, 
какъ и въ первомъ сшолф. 


4. Имянинный обфденный столб. 


1. Супъ ля-рень изъ дичи съ крутонами. 

о. Супь жульень съ кнелью. | 

5. Пирожки валованчики и клеточки , 
понированные и жареные во флю- 
тюрЪъ. 

4. Холодная говядина съ ветчиной, по- 
нированными шелячьими ножками и 

- съ гарниромъ. | 

5. Каршя разварная съ налимовыми пе- 
ченками ,‚, маслинами и фарширован- 
ными оливками. 

6. Соусъ дроздры на хрустаткахъ, въ 
серединф коего соше, шруфель м 
амуреты. 

7. Соусъ сборная зелень съ выпускны- 
ми яицами и сладвимъ шпигован- 
нымъ мясомъ. 

8. Жаркое фазанъ и рябчики; къ не- 

_ му какой угодно салаттъ. 

9. ХлЬбенное суфле санше съ марме- 
ладомъ, персиками, абрикосами, свер- 
ху безе. 

| | 


| 
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о. Мороженое пунзитраель съ шам- 
панскимъ. 

ту. Земляничное желе. 

12. Мороженое изь цЪльныхъь апельси“ 
новъ. 


5. Весерши свадебный Чнемисви столб. 


Какъ скоро молодые прЕдупть опть 
вЪнца и примушъ благословене ошъ 
ошца и матери, пто для поздравлемя 
ходается 1пампанское, потомъ шеко- 
ладъ и нофе черезь чашку; къ нимь 
подаются конлишерсве бисквиты и су- 
хари; послЪ сего за здоровье новобрач-. 
ныхъ подаютъ шампанское или полу- 
тпампанское; вслфдъ за симъ подается 
арбузъ; потомъ второе здоровье ошца 
м матери съ невфсшиной стороны, за 
нимъ подается дыня, вслЪдъ за симъ 
подается за здоровье родныхъ съ невЪ\- 
стшиной стороны, послЪ за здоровье 
ошца и матери новобрачныхъ и шакъ 
далЪе по порядку. По окончанш десер- 
ша накрывающся англисюме столики, 
сшановаяп:ся на нихъ тарелки, серебро 
и салфетки, и подаюшся : говядина съ 
вешчиной, кошлептами и разнымъ гарни- 
ромъ, холодный заливной галантиръ, 
паштетъ съ разною дичью, жаркое , 
салаптъь, и хлЬбенное: ванилевый ны 
м ананасное желе. 


^8 г 


6. Оббденный бельный столб. 


т. Суть зеленый съ фаршированными“ 
куриными квисами и разной: зеленью, 

а. елтый супъ пюре изъ куръ. 

| 3. Пирожки пешипаше слоеные съ 
_ кнелью, друге иаподобе стручковъ 
жареные. 

4. Говядина съ кошлешами, красной, 
капустой , крокешами и съ. разнымъ. 
соусомъ.. | 

5. Маклодъ изъ стерлядей м нали- 
мовъ. - в 

6. Соусъ рамка изъ каплунокъ на риз 
еЪ, въ срединф оной фразцузсий 
труфель съ гребешками и кнелью, об». 
‘литой краснымъ еоусомъ.. 

7. Соусъ цвЫшная капуста подъ бе- 
шимелью , въ середкЪ сборный му- 
сельванъ. | 

5. Жаркое дупели, цыпляты и рябчи- 
ки; салашъ двухъ соршовъ. - 

9. ЖлЬбенное бешимельное суфае съ 
флёръ-доранжевой водой, въ рамк\. 

хо. Самбукъ яблочный съ цедрой, кру- 
гомъ онаго бламанже розовое и 61- 
дое, въ маленькихъь С ОрНЕА- 


7. Приказан:е.. 


!. Суть куцманъ. 
2. ПШти лЬнивыя изъ евфжей капустыь 
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5. Пирожви. расшворчатье и подозые- 
двухъ сортовъ. 
4. Холодная осетрина съ бошвиньей. 
5. Говядина бёфъ - а-ля - модъ» 
`°6. Соусь цыпляты подъ фрикасе. 

’%. Соусъ корошекъ зеленый съ кру- 
_ тономъ и вынущенными яицами. 
8. Жареныя молодыя индЪИки.. = | 
9. Женюазъ съ вареньемъ. 

то. Лимонный: желе. 


8. Приказанге вб одно. блзодо:. 


т. Супъ’итамянсий еъ шпинатными 
пирожками. _ | 


2. Пирожки крокешки изъ рису. 

5. Бифешексь съ кариюфелемъ и хрЕ-. 
номъ. | РЕ 
4. Соусъ диыя ушки, фаршированныя 
макаронами = | 
5. Жареный лансовый барашекъ со 

шимРомъ, 


-6. Хльбенное миндальное бламанже. 


`9- Подаза за здоровье и прог». 60° . 
врелея сговора. о ` 

КЖакъ. скоро. въ. стоворъ жениха и 

невЪспту благословянть образомъ и всЪ. 


еядупть на свои места, шо. подают, 
_ За здоровье шампанское, послЪ котораго 


\ 
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подаешся кофе и шеколадъ черезъ чаште 
_ ву; къ нему кондитерсюме бисквипы и 
‘сухари; пошомъ снова подается за здо- 
ровье: вопервыхъ жениха, невъсшы и 
ближнихъ родсшвенниковъ съ жени- 
ховой стороны; за симъ десертъ ; да- 
ЛЪе за здоровье съ невъстшиной сио- 
роны : отца, матери и ихъ родныхъ } 
по окончании подаешся чай, послЪ водка 
и закуска на подносф. | 


то. Резстрб на сговор. 


ДЕСЕРТЬ 


г. Ананасы. ы 
2. Арбузъ. 
5. Дыня. 
4. Иблоки. 
5. Груши оранжерейныя. 
6. Сливы бЪлыя. | 
_ 7. Виноградъ. 
8. Двухъ сортовъ сухая пасшила. 
9. Варенье померанцы. 
то. Варенье лимоны. 
ут. Варенье малина. 
12. Варенье барбарисъ. 
15. Разныхь соршовъ ширажъ. 
14. Мармеладъ двухъ сортовъ. 
15. Конфекшы въ бумажкахъ. 
16. Мороженое двухъ соршовъ. 
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Примъьсаюве. Все се становишся на де“ 


сершный' сшолъ, кромБ шолько моро- 
женаго, ве № 


тт. Сговорный столб. 


_ж. Вешчина и кошлешы съ разнымъ 
ашпотомъ. | 

2. Галантиръ изъ каплуновъ. 

5. Разварные судаки подъ соусомъ. 

4. Соусъ изъ дичи на валавани, ‚съ аму- 
ретами и сладкимъ мясомъ. 


5. Соусъ пуддингъь изъ сухарей. 
6. Жаркое телятина, индЪфика и дичь; 
къ нему разные салашы. 


7. ХлЬбенное: слойка съ вареньемъ; гла- 
зированный тортъ, вокругъ коего 
миндальные марцыпаны ; разное мин- 
дальное печенье; кремьъ и желе. | 


12. Завтракб. 


г. Слоеная кулебака съ рябчиками и’ 
разнымъ фаршемъ, или съ цыпляшами. 

2. Языки съ говядиной, разными ко- 
реньями и съ горошкомь. 

5. Разварная стерлядь. подъ соусомъ. 

4. Жаркое и салаттъ. 

5. Сливочный кремъ ‚ кругомъ коего 
безе. 


8:2 - 
т5. Кб водкб закуска, 


т, Сельди голландсыя и булыкъ. 
2, Колбаса, сыръ голландсвй, анчоусы,. 
салакушка и сливочное масло. 


14. Реэстрд купезескойу кушаныю. 


т. Супь съ курами и кнелью. ` 
2. Борщь съ разной провизей, 
3. Два сорша пирожковъ ; расшворча- 
‚итые и соленые... | 
4, Вешчин» им говядина съ разнымъ 
ашпошомъ. 
‘5. Разварные поросяшы еъ хрЪнемъ 
и смЪшаной, 
6. Галанширы и. уборный вимегретштъ. 
7. Соусъ изъ русскихъ ушокъ ‘съ чер- 
носливомъ. 
8. Соусъ кошлеты еъ горошкомъ. 
9: Жареная шелятина, индЪйка и гуси. 
зо. ХлЁбенное: слойка съ вареньемъ, 
глазированный миндальный шоршь, 
яблочные зефиры, миндальные узелки, 
марцыпаны, шинкованный рубленый 
`’ миндаль, желе, бламанже, уборный 
номпошъь изъ. разныхъ фруктовъ. 
Примтъеане. Все се подаешся въ два блюда. 


15. Скоромный поторонньй столб. 


‚. Кутья, съ изюмомъ и озхарожъ. 
2. Молочные блины. 


ы 
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5. Супъ; къ нему пирожки двухъ сор» 
_ товъ. 
$. Вешчина и говядина ‘съ размымъ 
эппотемъ. | 
5. Галантиръ и винегрешь. 
6. Соусъ изъ цыплять. 
7. Соусъ изъ тетеревей. 
8. Жареная шелятина и пулярды; въ 
намъ какой угодно салашъ имсоленье. 
9. Пирожное: глазированные пишещи. 
10. Яблоки въ слоеномъ шесшЪ. 
тг. Рубленый миндаль, 
та. Кисель изъкаршофельной муби; къ 
нему сливки въ графинахъ, и сахаръ. 


ъьб. Постный похоронный столб» 
т. Кутьея съ сахаромъ и изюмомъ. 
а. Блины и зернистая икра. 
5. Кулебака м паюсная икра. 
1. Семга подъ лимонами. 
5. Уха изъ разной. рыбы. 
‘6. Ботвинья; къ ней 6бЬлужина и 
осетрина мадосольныя. 
7. Осепгрина свЪ жал подъ галантиромъ. 
8. Судакъ разварной. | 
9. Соусь шЪфльныя кошлешы съ го- 
рошкомъ. | 
то; Соусъ изъ сшерлядей. 
+:. Аареные лещи, навага и вольные 
пирозвки. | 
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12. ХлЪбенное: сладюе пирожки. 

15. Левашники съ вареньемъ. 

14. Миндальныя трубочки, 

15. Шинкованный миндаль. 

16. Кисель изъ картофельной муки на 
миндальномъ молокЪ съ сахаромъ; къ 
нему миндальное молоко съ сахаромъ, 


26. Грибной похоронньй столб. 


‘т. Кущья съ изюмомъ и сахаромъ. 
а. Блины и икра грибная. 
5. Кулебака- съ грибами и сарачин- 
скимъ пшеномъ, 
4. Соленые грузди и рыжики , отвар- 
ные бЪлые грибы, облитые соусомъ, 
5. Сборный винегрепть, шершый убор- 
ный горохъ. 
6. Кочанная капусша подъ соусомъ. 
7. Духовые бЪлые грибы съ хрфномъ, 
8. Супъ ушки изъ бЪлыхъ грибовъ. 
9. Шши съ бЪлыми грибами. 
то. Соусъ съ грибными котшлешами, 
кг. Соусъ фаршированная рЪпа съ са- 
разинскимъ пшеномъ. 
12. Жареные грибы съ а ыы 
и свеклою. 
‘15. ЖлЬбенное: сладкая бака съ изю- 
’ момъ, черносливомъ и малиной, под- 
слащениая медомъ. 
14. Уборныя яблоки въ компошь изъ. 
кислаго шесша. /^ 
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15. Алюковный кисель съ сахаромъ; къ 
нему подаешся миндальное молоко. 


18. Похоронный рыбный столб на 

кладбищб. 

т. Кушья съ изюмомъ и сахаромъ. 

о. Кулебака; къ ней зернистая икра. 

5. Паюсная икра. 

4. Семга подъ лимонами. 

5. Бълужина и осетрина съ хрЪномъ. 

6. Разварная стерлядь. 

7. Жареные лещи и караси; къ нимъ 
огурцы» | ° 
8. ЖлЬбенное: разное миндальное и 

миндальное бламанже. | 


19. Ёб водкб зануска. 


Сельди, булыкъ, икра, семга, бЪлые 

и пеклеванные хлЪбы; травникъ, слад- 

кая водка, ромъ, мадера, шакже подаепг- 

ся французская водка. — 

Прилиььанце. Все се становится на под- 
носъ; къ столу подаешся бЬлое и кра- 
сное вино, а въ подачу сошернъ , ме- 
докъ ‚ пиво и медъ. 


20. Скоромный похоронный столб 
_ на кладбищб, 


г. Кулебяка изъ говядины СЪ лицами. 
а. Вешчина и говядина съ разными 
кореньямя. | 
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5. Галаитиръ и уборный зинегветшь 
съ дичью. 

&. Жареное: телятина и индфика; къ 
этому соленые огурцы и салатъ. 

5. ХлЬьбенное: миндальное печенье, ки- 
‘сель изъ картофельной муки на 
сливкахъ съ сахаромъ; къ нему по- 
даюшся сливки, &.послЪ подается 
чай и, кому угодио, съ ромомъ. 


КОНЕНЪ. 


—=>0$о+о$.55% + ——_—_ 


ОГЛАВЛЕНТЕ. 


. РЫБНЫЙ СТОЛЪ, 


Стран. 
т. Бульонь для суповь осо. о б 


Г. Разпая уха : 


г. Французская изъ стерлядей и налимовъ 
>. Другимъ манеромь . ``. ь фе @ 
3. Монастырская „ео 
4. Другимъ манеромь . , . .. . . 
5. Дьлаемая на скорую руку на рыбной 

ловлЬ на берегу рыкъ, озеръ и прудовь — 


хх оч ® 


11. `Разные супы: 


1. Мзъ рыбьихъь пошроховь оз = 
а. Супъ-калья . . 5 | 
3. Раковый „еее о 11 
4, Сь осетриновыми рулешками и ‘анчоус- 
нымъ фаршемь „еее. о 14 
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ТУ. Борщб сб жареными карасяши 15 
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капустье 
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УП. Селянка изб бфлужины ила 
осетрины, „бое « 45 


П Оглавлеинте, 


УП. Разныя кулебаки : 


г. Изъ кислаго теста съ разными фарша- 
ми, угрями, семгой и молоками . . . 
2. Другимъ манеромь . о о о о $. о 


ТХ. Круглый растворсатый кислый 


-тирогб о бо о ооо ооа ®., 


Х. Разные пирожки: 


т. Изь кислаго шеста расшегайчики съ 
судаковымъь фаршемъ, зеленью и семгой 
2. Кислые растворчашые съ судековымъ 
фаршемъ ооо оо о 9 


_3. Понированные разсольники съ судако- 


вымъ фаршемь и зеленью. . . о. 
4. Изъ кислаго теста съ капустой и лукомъ 
5. Сдобные съ морковью „с... 


ХТ. Разныя холодныя: 


т. Уборная лососина о еа 
‘2. Свъжая духовая осешрина . о о %„ 
3. Заливная навага подъ ланспигомь .„ , 
4, Уборный заливной судакъь подъ чистымъ 

ланспигомь о... ух... о. 


5. Осетрина уборная заливная на блюд. 


подъ ланспигомь ось 
6. Холодная фаршированная щука подъ со- 
усомь 5 в ооо о. о 
7. Маклодъ изъ стерлядей и налимовь . 
8. Холодный судакь съ соусомъ изъ горчицы 


Оглавлихге. 
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ее | Слтраи. 


9. Холодная разварная стерлядь, начинен- 
наяобланширенными шинковаными огур- 

‚ 16 с цами сео 
‚ 7’ то. Уборный винегрепь изъ шфльнова —. 
г. Разварной судакъ съ стерлядками и по- 
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‚ —. 12. Разварной Сибирский муксунъ или нельмъ 
*3. Разварная каршя съ налимами, филе- 

ями, маслинами и фаршированными 

оливками ‘ось о. 


Хх ИП. Разньее соусы : 


—!' г. Соте изъ судака... . . оо 
2. ее изъ судака и семги, фарширо- 

19. ванныя посшной кнелью .. . . . 
20; 3. Филеи ‚ понированные въ хлЬбь съ со- 
о усомъ месье-Дуань . . ‚ с с фо 
| 4. Фаршированные Окуни . о ‹. о о о 
5. Изь свъжей осетрины ое: № 


91 ' 6. Изъ горошка о о о о с фо о о пФ 
22: 7% Спаржа о... о... 
23 3. Фаршированные аршишоки съфинзертомъ 
9. Цвъшная капуста подъ соусомь . . 
24 10. Цфльнал спаржа подъ холоднымь гор- 
чичнымь соусомь . ‚о $5 ‹. о о 

3’ 11. Тёльныя котлешы съ красной капусшой 
_ 12. Караси съ маленькими огурчиками . . 
— #3. Крокешки изъ каршофелю съ земляными 
96 грушами и горошком о о о . ° 
7 14. Угри съ налимовыми печенками и блан- 
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